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Editoriale 


di Piero Pittare 


Salatissime 
multe per errori 
insignificanti 


La pagliuzza 
e 

la trave 



I n questi giorni, accompagnato dal se¬ 
natore Paolo Micolini, ho avuto un in¬ 
contro col ministro dell’Agricoltura 
Mannino. Sollecitato dallo stesso ministro, 
per discutere su alcuni temi di interesse vitivi¬ 
nicolo, rincontro è stato improntato alla 
massima cordialità e franchezza. Si è parlato 
del piano vitivinicolo nazionale e delle modi¬ 
fiche che, secondo noi, è necessario apporta¬ 
re. Si è parlato di modifica della legge 930, di 
vini tipici, di promozione del vino e di altre 
cose ancora. 

Al ministro è stata consegnata una memoria, 
in cui si ribadiscono alcuni concetti fonda- 
mentali per semplificare molte pratiche, docu¬ 
menti e, soprattutto per far chiarezza in molti 
punti oscuri di alcune leggi. 

Ma abbiamo soprattutto chiaramente detto 
di temere una ripresa di attività di coloro i 
quali, pirati e terroristi del vino, usano il ba¬ 
stone al posto dell’uva. Molti incriminati dei 
fatti al metanolo sono non soltanto in libertà, 
ma addirittura hanno ripreso l’attività. Talu¬ 
no addirittura (sic!) è entrato nell’organico 
dell’Ispettorato per la repressione delle frodi. 
Una nuova batosta al settore, già profonda¬ 
mente penalizzato ma in ripresa, sarebbe fata¬ 
le. Nel giro di una settimana il ministro ave¬ 
va, con tempestività e decisione, segnalato a 
tutti gli organi di controllo, ossia oltre airi- 
spettorato centrale del Ministero dell'agricol- 
tura, al NAS nucleo antisofisticazione dei ca¬ 
rabinieri, al Comando della Guardia di Fi¬ 
nanza ed altri organi di controllo il pericolo 
incombente. Tutto ciò che è possibile attivare 
per il controllo è stato fatto con rapidità. 
L’allerta sarà totale in vendemmia. 

Ma assieme alle grandi frodi, ci sono anche 


piccole frodi che è bene controllare. Ci sono 
tanti, tantissimi errori di insignificante gravi¬ 
tà. che vengono perseguiti in modo mostruo¬ 
so. Incriminati, quasi criminalizzati per questi 
piccoli errori, sono i piccoli produttori che 
difficilmente riescono a tenere correttamente 
un registro o compilare una bolla VA. Con 
una solerzia mai vista, alcuni uffici periferici 
dell'Ispettorato repressione frodi, hanno av¬ 
viato un controllo sistematico delle bolle di 
accompagnamento del vino, per erogare mul¬ 
te e contravvenzioni a man bassa. 

Scrivere vino nero, al posto di vino rosso è 
una multa che va da 1.200.000 lire a 
30.000.000. Lo stesso reato e la stessa con¬ 
travvenzione valgono per un errore d'indiriz¬ 
zo, di ora, di dicitura, di numeri nelle apposi¬ 
te caselle. 

Abbiamo visto contadini piangere per dover 
pagare multe di questo genere per 45 litri di 
vino con una bolletta mancante dello zero 
nella data. Cose folli, da far rabbrividire, sia 
per la legge assurda che prevede tali sanzioni 
(si tratta del decreto Pandolfi sulle supermul- 
te), sia per l'estremo rigore con cui in questi 
ultimi mesi viene applicata. 

Ma non è finita. Si può ovviamente presenta¬ 
re ricorso (un avvocato costa mediamente 
mezzo milione). Il ricorso deve essere esami¬ 
nato dal ministro dell’agricoltura, il quale pe¬ 
rò può delegare altri funzionari. Cosa che. in 
buonafede il ministro ha fatto, delegando i di¬ 
rettori degli Ispettorati periferici ad esamina¬ 
re il ricorso. 

È la prima volta credo, nella legislazione ita¬ 
liana, che colui il quale rileva e firma la de¬ 
nuncia diventa anche il giudice. Assurdo giu¬ 
ridico lampante. Perché non è stato lasciato 













Raffica di denunce per veniali 
inesattezze nei documenti di 
accompagnamento dei vini 


tutto ai Prefetti come una volta? Ma soprat¬ 
tutto perché queste multe non vengono ridot¬ 
te a 5.000 lire (si, cinquemilalire, non da 1,2 a 
trentamilioni). Anche di questo si è preso dili¬ 
gentemente nota il ministro Mannino. Ma a 
questo punto bisogna che si muovano con so¬ 
lerzia anche le categorie interessate (Confcol- 
tivatori, Confagricoltura e Coldiretti); sono i 
loro iscritti i più penalizzati. Ma bisogna 
muoversi subito, in quanto alcuni Istituti di 
controllo intendono fare bilancio, con i soldi 
dei poveri diavoli. Così, mentre il mercato del 
vino ha ripreso fiato, le giacenze sono mini¬ 
me, le esportazioni sono in salita, i consumi 
tengono, i vigneti si rinnovano, si tenta di 
produrre qualità e vino per il mercato, piutto¬ 
sto che rincorrere le grandi frodi si inseguono 
con caparbia precisione le virgole insignifi¬ 
canti. 

Come dire, si vede la pagliuzza nell’occhio del 
fratello e non la trave che è nel nostro oc¬ 
chio# 
























Attualità 


Da una Vendemmie: 

valutazione ancora un 

prematura primo bilancio 



U ltimata la raccolta delle uve è il mo¬ 
mento, per il viticoltore, di tirare le 
prime somme; egli ha vissuto dunque, 
un’altra stagione nuova ed affascinante, in 
cui- ha dovuto impostare nuove strategie, sul¬ 
la scia di un andamento stagionale profonda¬ 
mente dissimile a quello verificatosi nel 1987 
e 1988 e che lo hanno costretto a rivedere 
tempi e procedure. 

Fino a metà agosto la pioggia gli è stata ami¬ 
ca, sollevandolo dalla sofferenza delle irriga¬ 
zioni di soccorso e gettando le basi per un 
raccolto buono e, (giovani impianti a parte) 
un po’ posticipato rispetto allo scorso anno. 
Ma la costanza d’elevate temperature ed umi¬ 
dità della seconda metà d’agosto, soprattutto 
l’aver dedicato minor impegno e considera¬ 
zione alla difesa antibotritica (muffa grigia) 
ha costretto taluni viticoltori, presi in contro¬ 
piede, ad iniziare le operazioni di raccolta an¬ 
cor prima dello scorso anno; essi non hanno 
sbagliato: è ben preferibile un’uva d’alta aci¬ 
dità (e minor gradazione zuccherina e pH), ad 
uva difettosa per muffe e marciumi acidi con¬ 
seguenti alle stesse. 

Per quanto riguarda le quantità, le stesse sem¬ 
brerebbero essere uguali o leggermente supe¬ 
riori a quelle 1988, anche perché il giusto e re¬ 
cente orientamento ad infittire le barbatelle 
nei nuovi impianti consente raccolti anche al 
11° e III 0 anno. L’andamento climatico in fio¬ 
ritura sembra aver penalizzato maggiormente 
le uve bianche ed in questo caso, a conti fatti, 
anche quest’anno il prodotto interno non sa¬ 
rà sufficiente a soddisfare il fabbisogno. 

E la qualità? A un consumatore abituato a 
pretenderla a tutti i costi, per abitudine pro¬ 
vocata dalla serietà nostrana con offerta co¬ 


stante e pregiata, è impossibile dare delusioni. 
Ben consapevole, il nostro viticoltore che il 
buon vino si fa in cantina, ma che l’eccellenza 
enologica nasce a monte, nel vigneto, egli si è 
mosso con strategie nuove, che nulla hanno 
trascurato, trovando anche il tempo necessa¬ 
rio per aggiornare l’amministrazione. Egli ha 
dunque agito sui seguenti fronti: amministra¬ 
zione, vigneto e cantina. 


Trattasi certamente di fonte di sofferenza per 
l’agricoltore che, seppur coadiuvato dalle 
proprie Organizzazioni, ha potuto garantire 
una gestione contabile autonoma solo se ha 
alle spalle un seguito familiare giovane e con 
studi adeguati. Egli ha verificato: 

1) la regolarità dell’autorizzazione sanitaria 
dei locali dei libretti sanitari personali; 

2) l’aggiornamento della planimetria di canti¬ 
na (art. 40 D.P.R. 162/65); 

3) il possesso di registri vidimati per vinifica- ■ 
zione (uve doc e per vini da tavola); arricchì- j 
mento (se, per difetto di gradazione, ha dovu¬ 
to addizionare mosto concentrato rettificato 

— MCR — ovvero addolcire il prodotto fini¬ 
to), commercializzazione (carico-scarico dei 
vini, distinti per qualità, annata ecc.), acidifi¬ 
cazione o disacidificazione (se, per carenza 
d’acidità fissa, necessita correggere il mosto 
con acido tartarico, oppure disacidarlo, se 
particolare crudezza lo impone) da praticare 
nella sola azienda di vinificazione, carico sca¬ 
rico caseine e caseinati puri (circolare M.A.F. 

- AIMA 13.4.89 n. 8), deferrizzazione (per chi 
attua tale pratica). Chi pensa di imbottigliare 
o confezionare damigiane fino a litri 60 ha 
anche vidimato i registri di imbottigliamento 






















Vendemmie: 
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e contrassegni I.V.A. (capsule o fascette, dif¬ 
ferenziate secondo la capacità). 

Egli ha avuto anche cura di numerare le va¬ 
sche indicando, in caratteri indelebili di altez¬ 
za minima cm. 10, la relativa capacità e predi¬ 
sponendo, per ogni vasca, un cartello/lavagna 
su cui annotare la gradazione alcolica del vi¬ 
no contenuto. 

Caratteristiche delle uve: Il Ministero dell’a- 
gricoltura e foreste ha chiarito, con propria 
circolare n. 52 del 29.7.1988 che, per la nostra 
zona (C2), le uve dovevano garantire al vino 
da tavola almeno 8,5° naturali. 

Per le uve D.O.C. tali valori sono più elevati e 
variano secondo i disciplinari di produzione, 
che il viticoltore ha consultato preventiva¬ 
mente, in quanto le sole uve di vitigni ricono¬ 
sciuti D.O.C. possono essere caricate, sui re¬ 
gistri, come tali. Egli ha anche attuato una ri- 
cognizione preventiva all’Albo dei vigneti del¬ 
la competente Camera di Commercio, deposi¬ 
taria dei quantitativi ammissibili le cui rese 
unitarie variano, secondo zone D.O.C. e va¬ 
rietà, da 110 a 130 q.li di uva/ettaro, con ri¬ 
duzioni a 40 (Picolit), 80 (Ramandolo classi¬ 
co) e 100 (Carso). 

Tali valori valgono, comunque, a decorrere 
dal IV anno, con impianti in piena produzio¬ 
ne; e per gli impianti giovani? A decorrere 
dalla vendemmia 1989 sono stati introdotti 
nuovi parametri, al passo con l’orientamento 
dei viticoltori «di qualità» neirinfittimento 
degli impianti. 

Pertanto, salvo l’anno d’impianto, nel II 0 e 
III 0 anno sono consentite percentuali di resa 
differenziate, desumibili dalla seguente tabel¬ 
la: 


Annodi II ANNO III ANNO VI ANNO 


iLOIia 

impianto 

A 

B 

A 

B 

A 

B 

Collio 

negativo 

10% 

30% 

50% 

60% 

100% 

100% 

Colli Orientali 
del Friuli 

negativo 

10% 

30% 

50% 

60% 

100% 

100% 

Carso 

negativo 

10% 

30% 

50% 

60% 

100% 

100% 

Isonzo 

negativo 

15% 

40% 

75% 

80% 

100% 

100% 

Grave del Friuli 

negativo 

15% 

40% 

75% 

80% 

100% 

100% 

Aquileia 

negativo 

15% 

40% 

75% 

80% 

100% 

100% 

Latisana del Friuli 

negativo 

15% 

40% 

75% 

80% 

100% 

100% 


A = vigneti con densità d’impianto inferiore a 
3.500 viti/ettaro (Collio, Colli Orientali del Friuli e 
Carso) e, rispettivamente, a 3.000 viti/ettaro (Ison¬ 
zo, Grave del Friuli, Aquileia, Latisana del Friuli); 
B = vigneti con densità d’impianto superiore a 
3.500 viti ettaro (Collio, Colli Orientali del Friuli e 
Carso) e, rispettivamente, a 3000 viti/ettaro (Ison¬ 
zo, Grave del Friuli, Aquileia, Latisana del Friuli). 


Denunce uve D.O.C. 

È adempimento annuale obbligatorio per chi 
intende rivendicare la doc. Dette denunce do¬ 
vranno essere presentate al Comune in dicem¬ 
bre e, da questo, inoltrate alla Camera di 


commercio per il riscontro del diritto. (Rice¬ 
vuta delle uve). 

È appena il caso di sottolineare che la resa 
massima consentita non è stata superata, pe¬ 
na il totale declassamento (Reg. C.E.E. n. 
816/70). Ad eventuali superi (10-20%) in an¬ 
nate eccezionali si deve ovviare con cernita; la 
campagna 1989 non dovrebbe rientrare nella 
fattispecie. 

Questo argomento si collega dunque stretta- 
mente con il precedente, per il fondamentale 
ragionamento che il viticoltore deve fare al 
momento di prendere in carico le uve; ancor 
maggiore dovrà essere l’attenzione nel caso in 
cui egli abbia patito (e dichiarato, avendone 
conferma degli Uffici preposti), eventuali 
danni da avversità atmosferiche per accesso a 
provvidenze regionali o nazionali; in tale caso 
le percentuali «negative» dovranno essere ri¬ 
cordate nelle scritturazioni e denunce di leg¬ 
ge. 

I mosti concentrati rettificati 

L’infittimento degli impianti, il contenimento 
delle rese, l’oculata concimazione e potatura, 
la difesa integrata, l’uso di portainnesti poco 
vigorosi ecc. sono stati certo accorgimenti fo¬ 
rieri di buone gradazioni zuccherine in armo¬ 
nia con l’acidità naturale. Ma spesso non ba¬ 
sta; perciò la C.E.E. ammette l’arricchimento 
fino a 13° (per la nostra zona C2), con innal¬ 
zamento massimo di 2°, previa emanazione di 
decreto ministeriale annuale «ad hoc» e di¬ 
chiarazione preventiva al competente Ufficio 
Repressione Frodi (art. 23 Reg. C.E.E. 
822/87). 

Alcuni incidenti di percorso verificatisi nel 
1987 e 1988, a livello di produzione MCR, 
(più che non per uso scorretto del viticoltore 
friulano, notoriamente rispettoso delle leggi), 
dovrebbero aver portato, nel settore specifi¬ 
co, maggior sensibilità ed attenzione. Per la 
regolarità d’utilizzo e la domanda di contri¬ 
buto A.I.M.A., oltreché alle registrazioni in 
vinificazione, i viticoltori si sono affidati ad 
enotecnici di provata serietà, amici prima an¬ 
cora che distributori ed in grado di fare un 
buon lavoro, se consultati per tempo, con re¬ 
ciproca soddisfazione. 


Alternative? Purtroppo nessuna 

Né lo scrivente, né tantomeno il lettore, igno¬ 
rano che i grandi vini francesi, tedeschi ed au¬ 
striaci, nonché gli Champagne, quando han¬ 
no bisogno di una «spinta migliorativa», ven¬ 
gono arricchiti non certo con mosti concen¬ 
trati, bensi con saccarosio (zucchero di bar¬ 
babietola o, meglio di canna). Spiace registra¬ 
re, nel 1989, come il metanolo e la furbizia di 
pochi inventori nazionali di vino senza uva 
abbiano lasciato il segno, né si intravvedono 
all’orizzonte qualificate iniziative per separa¬ 
re, di netto, gli «affinatori» dai «sofisticato¬ 
li», codificando la facoltà dei primi a proce¬ 
dere negli arricchimenti esattamente come i 

















prestigiosi «vignerons» d’oltralpe, ovviamente Vendemmie' 
con rigorosi controlli. un primo bilancio 

Documenti d’accompagnamento 

Con circolare n. 53 del 3.8.1989 il Ministero 
Agricoltura e Foreste ha fornito chiarimenti 
in ordine ai contenuti del Regolamento 
C.E.E. 10.4.1989 n. 986, in materia di docu¬ 
menti e tenuta di registri vitivinicoli. Trattan¬ 
dosi di normativa in vigore dal 1 0 settembre 
1989 non guasta farne cenno, affinché gli 
agricoltori ne colgano novità interessanti uve, 
mosti, vinacce e fecce, oltreché i vini. 

Tipi di documenti: 

a - « commerciali '» non sottoposti a timbratura 
preventiva dell’Ufficio Repressione Frodi o 
Comuni, nè vidimati nè da trasmettere, in co¬ 
pia, all’Ufficio Repressione Frodi competen¬ 
te. 

b - «commerciali omologati » - D.O.C.O. - con 
numero di serie prestampato, in originale (che 
scorta il prodotto) e 3 copie; il tutto va tim¬ 


brato e vidimato. A tale tipo di documenti so¬ 
no equiparate le bolle VA. 

Circolazione dei prodotti vitivinicoli e obblighi 
di compilazione dei documenti : per quanto 
concerne i casi di circolazione di prodotti viti- 
vinicoli soggetti all’obbligo di compilazione 
dei documenti di che trattasi, nonché i casi di 
esonero totale o parziale di compilazione de¬ 
gli stessi, si riporta, qui di seguito, uno sche¬ 
ma riepilogativo, desunto della circolare n. 
53. 

Situazione periodo transitorio (dal 1/9/1989 al 
31/12/1990) 

— Prodotti vitivinicoli contenuti in recipienti 
di volume nominale pari o inferiore a 5 litri, 
che circolano sul territorio nazionale con desti¬ 
nazione finale Paese appartenente alla C.E.E .: 
documento commerciale omologato o docu¬ 
mento di accompagnamento V.A.; 

— prodotti vitivinicoli contenuti in recipienti 
di volume nominale non inferiore a 5 litri e non 
superiore a 60 litri: D.O.C.O. o documento di 
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accompagnamento VAI e VA2. 

Se, in alternativa al documento commerciale 
omologato (D.O.C.O.) viene compilato il do¬ 
cumento di accompgnamento V.A., non è 
prescritta la vidimazione di cui al D.M. 
8.11.1986, ma deve, comunque, essere ripor¬ 
tata rindicazione «visto partire il ... alle ore 
...», con firma leggibile del compilatore; 

— prodotti vitivinicoli contenuti in recipienti 
di volume nominale superiore a 60 litri: docu¬ 
mento commerciale omologato o documento 
di accompagnamento V.A. 

Situazione a partire dal 1.1.1991 

— prodotti vitivinicoli contenuti in recipienti 
di volume nominale fino a 60 litri: documento 
commerciale; 

— prodotti vitivinicoli contenuti in recipienti 
di volume nominale superiore a 60 litri : docu¬ 
mento commerciale omologato. 

Deroghe: la normativa comunitaria prevede 
due ordini di deroghe rispetto agli obblighi 
sopra esposti, relativi, nel primo caso, alla 
circolazione di determinati prodotti, e nel se¬ 
condo alla circolazione di prodotti condizio¬ 
nati in particolari recipienti; tali deroghe sono 
in vigore a decorrere dal 1.9.1989. In sintesi, è 
previsto l’esonero da qualsiasi documento nei 
seguenti casi (sempre a partire dal 1.9.1989): 

— trasporto di uve pigiate o meno, o di mo¬ 
sto di uve effettuato dal produttore delle uve, 
per suo conto, dal suo vigneto o da un altro 
impianto ad esso appartenente, allorché la di¬ 
stanza stradale da percorrere non sia superio¬ 
re a 40 km. e il trasporto sia diretto all’im¬ 
pianto di vinificazione del produttore stesso, 
o a quello dell’associazione cui egli sia ade¬ 
rente; 

— trasporto di uve, pigiate o meno, dal vi¬ 
gneto al produttore, effettuato dal produttore 
delle uve medesimo, o per suo conto da un 
terzo diverso dal destinatario, qualora il cari¬ 
co sia diretto all’impianto di vinificazione del 
destinatario situato nella stessa zona viticola 
e la distanza totale da percorrere non sia su¬ 
periore a 40 Km.; 

— trasporto di prodotti condizionati in reci¬ 
pienti di volume nominale fino a 5 litri, muni¬ 
ti di un dispositivo di chiusura autorizzato e 
del contrassegno fiscale, qualora il quantitati¬ 
vo complessivo trasportato non superi i 5 litri 
per il mosto di uve concentrato, rettificato o 
non rettificato ed i 100 litri per tutti gli altri 
prodotti; 

— trasporto privato di vini e mosti di uve 
parzialmente fermentati, destinati al consumo 
familiare del destinatario, se il quantitativo 
complessivo non eccede i 30 litri; 

— altri esoneri riguardano i prodotti destina¬ 
ti alla sperimentazione (se il quantitativo non 
eccede un ettolitro), i campioni commerciali 
ed i campioni da analizzare da parte dei servi¬ 
zi o laboratori ufficiali, nonché trasporti ecce¬ 
zionali (sedi diplomatiche, traslochi ecc.). 
Infine, per quanto concerne il trasporto di vi¬ 
nacce, dirette esclusivamente ad una distilleria 


(e non anche quando le vinacce sono destina¬ 
te ad altri usi come ad esempio l’estrazione di 
enocianina), per bolletta di consegna si inten¬ 
de il «documento commerciale» (semplice) so¬ 
pra definito. 

La circolazione delle fecce, invece è soggetta 
al documento commerciale omologato o, fino 
al 31 dicembre 1990, al documento di accom¬ 
pagnamento V.A. Particolari adempimenti 
sono posti a carico degli operatori nel caso di 
circolazione di alcuni prodotti di origine co¬ 
munitaria ed in genere di tutti quei prodotti 
che non possono essere offerti o consegnati 
per il consumo umano diretto (es. vinaccia e 
feccia di vino): in tali ipotesi, una copia del 
documento commerciale omologato (e fino al 
31.12.1990 del documento di accompagna¬ 
mento V.A.) è trasmessa, entro il primo giorno 
lavorativo successivo a quello di partenza del 
prodotto , all’Ufficio repressione frodi compe¬ 
tente per il luogo di carico. 

Registri : in materia di registri non sono previ¬ 
ste sostanziali innovazioni alla disciplina sta¬ 
bilita dal Reg. C.E.E. 1153/75. Trattandosi di 
materia d’interesse continuativo e non stretta- 
mente legata alla sola epoca vendemmiale, ne 
parleremo in altro momento. 

A chi rivolgersi? la materia qui accennata e 9 
soltanto sgrezzata è stata tempestivamente re¬ 
cepita dalle Organizzazioni di categoria degli 
agricoltori, dai Consorzi di Tutela D.O.C. e 
dalle Cantine Sociali. 

Per approfondimenti e casi particolari, i viti¬ 
coltori hanno potuto consultare in particola¬ 
re, gli esperti del Centro Regionale Vitivinico¬ 
lo c/o Casa del Vino — Udine — via Poscolle 
6 /A - tei. 0432/297068), presso il quale è stato 
anche possibile far eseguire la vidimazione dei 
registri di cantina. 


Il vigneto 

La lotta guidata: l’attuazione dei programmi 
di lotta guidata in Provincia di Pordenone e 
in zona doc «Colli Orientali del Friuli» ha 
consentito diagnosi e terapie fitopatologiche 
puntuali ed efficaci, in particolare contro pe- 
ronospora, oidio, black rot, muffa grigia e ti¬ 
gnola di II generazione, con indicazioni tra¬ 
sferibili, previa elaborazione, anche in altre 
zone viticole. 

La frequenza di precipitazioni in concomitan¬ 
za con temperature elevate, abbinate ad alti 
tassi di umidità, ha richiesto ai viticoltori un 
supplemento d’impegno, con interventi pre¬ 
ventivi e curativi ripetuti costosi. Se ne è do¬ 
vuto tener conto, con pulizia dei mosti pre¬ 
fermentazione. Chi, per contro, non ha rite¬ 
nuto di intervenire preventivamente contro la 
botrite (da 1 a 4 trattamenti specifici sul grap¬ 
polo post-fioritura) ha riposto le proprie spe¬ 
ranze nella preghiera ed in un settembre 
asciutto e ventilato. Ma il tirare troppo la 
corda per cocciutaggine 0 risparmio, per fos¬ 
silizzazione su calendari anacronistici, in al¬ 
cune aziende ha lasciato il segno: non è detto, 
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infatti, che una vendemmia veloce, un buon 
frigorifero ed un bravo enotecnico possono 
sempre fare miracoli contro il marciume (e da 
quello «acido» non c’è ritorno...). 

L’irrigazione eli soccorso: nel 1988 la siccità ha 
talvolta arrestato il ciclo biologico della vite 
nelle zone in cui l’irrigazione è assente. Tale 
situazione non si è verificata fortunatamente 
nel 1989. Laddove necessario, sporadiche irri¬ 
gazione di soccorso, a pioggia o a goccia, 
hanno comunque permesso una evoluzione 
regolare di zuccheri ed acidi anche nelle zone 
ghiaiose («Grave» ed «Isonzo») con buon at¬ 
tecchimento delle giovani barbatelle, soprat¬ 
tutto quelle innestate su 420, S04 ed altri, 
non vigorosi. Nei Colli Orientali e nel Collio 
l’apporto idrico è stato ottimale sia per im¬ 
pianti posti su marne ed arenarie («Ponke») 
che nei terreni tendenzialmente argillosi. 

Le calamità naturali: grandinate sporadiche, 
seppur con lesioni puntualmente cicatrizzate 
con antibotritici e formulati rameici, ricorda¬ 
no l’attualità di un fenomeno ricorrente cui 
solo l’attivazione di un sistema di difesa su 
larga sala potrebbe ovviare. 

Lo spessore della buccia: si imputa talvolta agli 
eccessi idrici (precipitazioni frequenti o irriga¬ 
zioni spinte) una minor robustezza della buc¬ 
cia. È una cosa molto importante arrivare in 
vendemmia con un acino sano, resistente, il cui 
mosto sia ben protetto da involucro grintoso, 
di spessore ed elasticità tali da permettere un 
raccolto scaglionato. Il deprecabile ingentili¬ 
mento della buccia, facilmente aggredirle da 
insetti e marciumi, deve essere ovviato riveden¬ 
do le concimazioni (ridurre sostanza organica 
ed azotati) ma anche la difesa fitosanitaria. 

Il rame nel vigneto: ancora una volta spezzia¬ 
mo una lancia a favore del rame, amico seco¬ 
lare dell’uva cui vengono preferiti anticritto¬ 
gamici di moderna concezione, efficaci fin che 
si vuole ma di minor validità nell’ispessimen¬ 
to della buccia. Salutiamo con interesse prove 
sperimentali «a tutto rame», con soli ossiclo- 
ruri dall’inizio alla fine, notizia certamente 
gradita ai vecchi viticoltori che la poltiglia 
bordolese erano usi preparare al momento 
dell’impiego in azienda. In generale soltanto 
dopo la fioritura si è usato il rame, in varie 
formulazioni, (solfato, poltiglia, ossicloruri 
ecc.) utili contro la peronospora, le ferite da 
grandine ed il Black Rot, ma anche contro la 
comparsa di sgradevoli odori fecciosi nei vini 
fermentanti. 

Qualora si rivaluti il ruolo del rame dovranno 
probabilmente essere rivisti alcuni parametri 
analitici, il tenore di rame nei vini al di sotto 
del limite ed 1 Milligrammo/litro previsto dal 
D.M. 2.7.1984, qualora tutto il ciclo di difesa 
venga attuato con prodotti a base di rame. 
Ma attenzione alle dosi: l’uso corretto dei fi¬ 
tofarmaci prevede sempre una dose massi¬ 
ma/ettaro, non potendosi prevedere casi par¬ 
ticolari legati a diversi tipi di atomizzatori, 
normali a basso o ultra-basso volume, in cui 


si passa facilmente dai 10 ettolitri ai 100 litri 
di acqua/ettaro con la medesima dose di pro¬ 
dotto. Bisogna inoltre considerare anche rap¬ 
porto, in metalli, recato da ventilazioni (nor¬ 
malmente zolfo ramato), ma anche dalle con¬ 
cimazioni o dalla «cessione», imputabile a 
contatto con attrezzature di cantina. 

Procedure vendemmiali: come in passato, già 
alla fine di agosto si sono valutati i contenuti 
di zuccheri, acidi tartarico e malico e ph, per 
procedere alle prime scelte di Pinot nero e 
Chardonnay da spumantizzare. La prima 
quindicina di settembre ha interessato Pinot 
grigio e bianco per vini tranquilli, nonché le 
viti giovani in genere (Pinot nero, Sauvignon, 
Chardonnay). In certe zone dei Colli Orienta¬ 
li l’inizio della raccolta è slittato di almeno 
una settimana rispetto al Collio. A Raman¬ 
dolo, Faedis, Savorgnano, Cialla, («cru» feli¬ 
cissimi dei Colli orientali), Verduzzo e Picolit, 
avevano caratteristiche «da grande annata»; 
sono vitigni autoctoni, da raccolta tardiva, 
dunque ideali per vini di gran classe, così co¬ 
me Refosco e Schioppettino che, con macera¬ 
zioni lunghissime ed affinamento in botticelle 
di rovere francese si stanno facendo conosce¬ 
re nella miglior ristorazione mondiale. 



















La raccolta dell’uva: nei carri vendemmia è 
stata correttamente evitata la centrifugazione 
in coclea: è sufficiente per rovinare un mosto, 
causa lacerazione di raspi e vinaccoli. I viticol¬ 
tori si sono orientati verso carri in inox, con si¬ 
stemi di trasporto uva molto dolci o alla tradi¬ 
zionale raccolta in cassette. Certamente sono 
interessanti alcune agevolatrici di nuova con¬ 
cezione; e la vendemmia a macchina? Non 
possiamo contestare chi ha dovuto crederci, 
per necessaria scelta economico- organizzati¬ 
va. (Ma non è questa la sede per tesserne lodi e 
spingerne la diffusione, ché il Friuli è da sem¬ 
pre terra di bravi vendemmiatori manuali). 



La cantina 

Diraspare e pigiare: sono momenti fondamen¬ 
tali per intraprendere la via della qualità; si è 
prestata attenzione agli acini verdi immaturi, 
(la fioritura-fecondazione 1989 ha registrato 
problemi), benvenuto l’acciaio inossidabile, 
ottima la concezione tecnica delle presse oriz¬ 
zontali pneumatiche (ricordano la sofficità 
della pigiatura con i piedi...). Sono certamen¬ 
te attrezzature costose, per cui comunque la 
legge regionale n. 13 del 1988 prevede contri¬ 
buti e concorso negli interessi. 

Igiene di cantina: già i requisiti per poter otte¬ 
nere l’autorizzazione sanitaria indirettamente 
hanno inciso sul problema igiene. La cantina 
moderna è certamente asettica e poco sugge¬ 
stiva, se raffrontata a cantine sotterranee, con 
pavimentazione in terra, botti di legno pati¬ 
nate di muffa rischiarate a lume di candela, 
tipiche del bordolese, del Reno, della Stiria e 
del Burgeland. 

Ma certamente oggi la manutenzione è più 
semplice ed un buon intervento con idropuli¬ 
trice è spesso sufficiente per eliminare muffe, 
incrostazioni, colonie batteriche e principi di 
ruggine responsabili di intorbimenti, ossida¬ 
zioni, acetificazioni e fermentazioni anomale. 
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Va anche detto che poche zone viticole regio¬ 
nali, per particolari caratteristiche microcli¬ 
matiche favorevoli, sono idonee a produrre 
vini rossi da invecchiamento o vini in grado 
d’esaltarsi in barrique. Nella recente confe¬ 
renza delle Regioni Europee viticole di Bor¬ 
deaux (giugno 1988) è stato ripetutamente 
sottolineato che, per sostenere Pinvecchia- 
mento o il confronto con la personalità del 
rovere di piccole botticelle necessita scegliere 
determinati vitigni e portainnesti, potandoli a 
«Gujot» per averne 50-60 q.li di uva ad etta¬ 
ro/massimo (in molti Chateau non si supera¬ 
no i 40 q.li che, tanto per fare un confronto, 
rappresentano la maggior resa unitaria che il 
disciplinare Doc «Colli Orientali del Friuli» 
ammette per il Picolit). 

Due ultime riflessioni: il Viticoltore Friulano 
ha dedicato gli ultimi venti anni ad impostare 
il vigneto in funzione della meccanica e del 
contenimento dei costi di produzione, privile¬ 
giando una scelta economica che raramente 
va a braccetto con la qualità, è tempo di rive¬ 
dere radicalmente questa impostazione, pro¬ 
grammando il vigneto e le tecniche colturali 
in funzione della bottiglia di classe. Sarà dun¬ 
que la meccanica viticola ad adeguarsi al vigne¬ 
to, e non viceversa. 

La maturità degli imprenditori, la professio¬ 
nalità dei tecnici, nuove realtà sperimentali 
pubbliche e non (Università, Centro di Poz- 
zuolo ecc.), presenti in Friuli, consentono 
un’azione di questo tipo. 


Vitigni autoctoni 

In ultimo, ricordiamoci dei vitigni autoctoni, 
bianchi e rossi. Anni addietro li abbiamo 
messi da parte, affascinati da bianchi francesi 
o tedeschi che la moda certamente pretende¬ 
va, ma che non rappresentano certo l’univer- 
salità qualitativa dando, in certe zone, risulta¬ 
ti modesti, ed occasione ghiotta, per vari 
esperti francesi, in recenti visite in Friuli, per 
strumentalizzare il fatto, avocando a se l’ido¬ 
neità dei propri vitigni e furbescamente sug¬ 
gerendo di dedicarci ai soli autocotoni friula¬ 
ni. 

Come sempre, la verità sta nel mezzo ed è be¬ 
ne conoscerla, senza drammatizzare. 1 france¬ 
si danno scarso peso al monovitigno (basti 
pensare che il Merlot è, per loro, il protagoni¬ 
sta primo delle fortune bordolesi, in buona 
compagnia con il Cabernet). I loro «cru» so¬ 
no anche la varietà o l’insieme clonale, ma so¬ 
prattutto il terreno, il microclima, l’uomo, 
l’arte di produrre vini ed immagine, in conti¬ 
nua competizione ma, agli occhi del mondo, 
in continua, ufficiale armonia! 

Queste riflessioni potrebbero tornare utili per 
la viticoltura degli anni novanta, per scelte 
tecniche da considerare in fase di modifica dei 
disciplinari di produzione ma anche per alcu¬ 
ni accorgimenti che già potrebbero essere ap¬ 
plicati alla produzione appena ottenuta dalla 
recente vendemmia# 



ìvr- 
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desta aggiunta di anidride solforosa e bentoni¬ 
te al mosto unisce all’effetto antisettico quello 
defecante. Chi, per varie situazioni, non è sta¬ 
to in grado di operare come si è detto, ha co¬ 
munque avuto a disposizione una gamma in¬ 
teressante di principi attivi chiarificanti, a ba¬ 
se di silice e gelatina oppure di bentonite e ca- 
seinato potassico, nonché enzimi pectolitici e 
altri prodotti, innocui e di facile uso se si se¬ 
guono tempi e dosi che solo l’enotecnico è in 
grado d’indicare, di volta in volta, secondo i 
casi e le finalità. 

Appare evidente, da questa esposizione, un 
orientamento laudativo verso scelte oculate 
tese al meglio della meccanica enologica, più 
che non verso coadiuvanti fisico-chimici che 
comunque, per le piccole cantine con minori 
disponibilità finanziarie, possono aver risolto 
diversi problemi. In tale ottica è da valutare 
positivamente la drastica riduzione, su uve o 
mosti, di metabisolfito potassico (o anidride 
solforosa) come giustamente gli enotecnici 
suggeriscono ai produttori, perfettamente al¬ 
lineati con chi pone in primo piano il rispetto 
per la salute del consumatore, ma anche l’o¬ 
biettivo qualità. La pulizia del mosto bianco 
in pre-fermentazione ha consentito al canti¬ 
niere di pilotarlo al meglio, con innesto di lie¬ 
viti selezionati indispensabili per un traguar¬ 
do aromatico e, se del caso, bioregolatori e 
attivanti di fermentazione stentate. Il ruolo 
del lievito in fermentazione è innegabile, la di¬ 
namica microbiologica suggestiva ma non li¬ 
cenziabile in poche righe; pertanto la consul¬ 
tazione con il proprio tecnico è doverosa. 

Gli eccessi di freddo, ma anche di caldo, im¬ 
pongono la conoscenza e l’eventuale utilizzo 
di bioregolatori di fermentazione in cui, se è 
importante la componente fosfoazotata, è 
senz’altro determinante la presenza di tiami- 
na; ciò in quanto è possibile: 

— accelerare la moltiplicazione dei lieviti; 

— ottenere vini più gradevoli all’olfatto; 

— ottenere tenori di S02 libera più elevati; 

— evitare formazione di acido solfidrico 
(puzzi di feccia, mercaptani). 

Ed ora parliamo di vinificazioni particolari per 
le uve bianche. 

Criomacerazione: varie cantine si sono orienta¬ 
te quest’anno, con uve sanissime, a questa tec¬ 
nica, che riprende, con concezione moderna, 
un metodo tradizionale e cioè la fermentazione 
con contatto uva-mosto, al fine d’estrarre dal¬ 
la buccia componenti aromatiche che, nella 
polpa, sono presenti in misura inferiore o nul¬ 
la. Un tempo, l’assenza di attrezzature impo¬ 
neva l’alzata di cappello con successiva svina- 
j tura. Si verificavano comunque temperature 
molto alte (30-35 gradi) che alteravano il vino 
(ossidazione, cottura, acetificazione). Oggi l’u¬ 
so del refrigeratore consente di bagnare a lun¬ 
go (20- 40 ore) la vinaccia diraspata, con mo¬ 
sto freddo ( + 5°) in rimontaggio continuo, in 
vasche d’acciaio sagomate con griglia interna. 
Il risultato di questo procedimento è l’incre¬ 


mento di aromi e sapori, ma anche di quei ca¬ 
ratteri di tipicità spesso annullati da vinifica¬ 
zioni in bianco troppo spinte. 

Ossigenazione dei mosti in assenza di solforosa: 
trattasi di tecnica da tempo collaudata in Ger¬ 
mania ma sperimentata con successo anche in 
Friuli dall’ingegner Muller Spath, ricercatore 
di fama mondiale che due anni fa l’ha illustra¬ 
ta agli enotecnici della sezione regionale, a Co- 
droipo, suscitando estremo interesse al punto 
che molte aziende hanno eseguito prove con 
esito favorevole già con la vendemmia 1987. 
Sostanzialmente abolisce l’uso dell’anidride 
solforosa prima e durante la fermentazione, 
sfruttando per contro le trasformazioni biochi¬ 
miche dovute agli enzimi (ossidoriduttori) sulle 
sostanze fenoliche (acidi, catechine, procianidi- 
ne e antociani). Un ossidoriduttore natural¬ 
mente presente nell’uva è la tirosinasi che è in 
grado di ossidare le catechine senza agire sen¬ 
sibilmente sugli antociani. L’iniezione di ossi¬ 
geno ossida i polifenoli provocando una note¬ 
vole purificazione da sostanze sgradevoli, di 
seguito eliminate con un travaso. Dannoso è, 
invece, l’enzima laccasi, provocato in partico¬ 
lare dalla muffa grigia (Botrytis); è evidente 
che esperienze d’ossigenazione sono state ese¬ 
guite sotto stretto controllo tecnico e con uve 
molto sane! 

Uve rosse: il grande spazio normalmente ri¬ 
servato allo studio dei vini bianchi, il cui fa¬ 
scino è certo costante o, meglio, crescente, 
non deve far dimenticare che i progressi fatti 
dalla tecnica enologica hanno consentito in 
questi ultimi anni di ottenere vini rossi meno 
duri, meno grezzi, dunque più eleganti con un 
ventaglio di possibilità d’accostamenti enoga- 
stronomici come mai in passato. In alternati¬ 
va all’alzata di cappello suggeriamo macera¬ 
zioni del pigiato, diraspato, con immersione 
continua delle vinacce. Anche qui la presenza 
del frigo è stata molto utile, anche se fermen¬ 
tazioni ottimali intorno ai 24-26 gradi posso¬ 
no ottenersi anche con bagnature o acqua su 
vasche in acciaio inox. La svinatura è un’ope¬ 
razione molto importante: non conta soltanto 
la carica di colore e la prevenzione degli odori 
di feccia, ma anche l’individuazione di com¬ 
ponenti aromatiche e saline in giusto equili¬ 
brio (tannini, polifenoli, catechine, leucoanto- 
ciani e così via). La tecnica ha dimostrato che 
i vini rossi friulani non sono esclusivamente 
di pronta beva. 

Si stanno maturando, in Regione, esperienze 
di invecchiamento moderato ma anche spin¬ 
to, in particolare di Cabernet (Frane e Sauvi- 
gnon) e Refosco dal peduncolo rosso. Certa¬ 
mente chi vuole stabilità, colore, possibilità 
d’affinamento in barriques e, quindi, in botti¬ 
glia, deve adeguare impianti vitati e tecnica 
colturale e cioè: allevamenti fitti, portainnesti 
non vigorosi, poche gemme per vite e, dun¬ 
que, rese unitarie basse, buone acidità e bassi 
ph, e, naturalmente, uve sane, con macerazio¬ 
ni prolungate. 
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Caratteristiche geopedologiche e climatiche 
similari alla Grave portano a ripetere anche 
qui le stesse considerazioni. Nuove tipologie 
ammesse alla doc a decorrere da questo rac¬ 
colto a seguito modifica del disciplinare 
(Chardonnay, Riesling italico, Refosco p.r., 
Pinot nero e Franconia) porteranno maggiori 
produzioni doc Isonzo, per cui la resa com¬ 
plessiva nella zona supererà di poco quella 
dello scorso anno. Prevista una modesta lievi¬ 
tazione dei prezzi delle uve (10-15%) il cui 
mercato, in zona, è notoriamente poco viva¬ 
ce. In piena salute, invece, la Cooperazione 
Vinicola Isontina, con la Cantina Produttori 
Cormons lanciata nella spumantizzazione, 
grazie anche alla riconversione dei vigneti at¬ 
tuata con il Regolamento CEE n. 458/80. 



Latisana del Friuli (1987: HI 10.000 doc) 

Uve rosse in quantità normale; flessione nei 
bianchi, uve alla vinificazione in buono stato, 
dopo una campagna anticrittogamica difficile 
e costosa. Gradazioni non trascendentali, ma 
ben equilibrate con le acidità ed i PH per cui i 
risultati dovrebbero esserci. L’assenza della 
Cooperazione Vinicola in tale zona doc, non¬ 
ché un mercato delle uve quieto per carenza 
di operatori agroindustriali, non consentono 
previsioni sulle quotazioni delle uve. Le situa¬ 
zioni produttive in zona sono le più disparate, 
anche se pochi imbottigliatori cercano di im¬ 
porre il marchio «Latisana» fuori Regione 
con personali sacrifici, in attesa che il Con¬ 
sorzio di tutela doc ritrovi iniziative e forza 
operativa che erano i presupposti base per la 
sua costituzione. 

Acjuileia (1987: HI 26.000 doc) 

È zona in cui si fotografano le situazioni pro¬ 
duttive del «Latisana». Pur rinunciando alla 
Cooperazione gli agricoltori di qui non han¬ 
no voltato le spalle alla viticoltura, trovando 
molte soddisfazioni con Pimbottigliamento e 
l’apertura di nuovi mercati. Qui un Consorzio 
giovane ha vivacizzato un mercato da tempo 
assopito, per cui, con una produzione legger¬ 
mente superiore a quella 1988, si registrerà 
anche un modesto aumento del prezzo delle 
uve ( +10-15%). 

Codio (1987: HI 82.000 doc) 

La componente pedologica dominante, la 
ponca (marne ed arenarie) ha tratto grande 
beneficio dalle piogge estive, per cui il ciclo 
vegetativo delle uve è stato regolare. E zona 
quasi totalmente destinata ad uve bianche, 
che hanno un po’ sofferto in fioritura e che 


quantitativamente dovrebbero superare solo 
di poco quelle 1988. Se le uve sono sane ciò si 
deve anche alla professionalità degli agricol¬ 
tori del Collio fra cui molti sono imbottiglia¬ 
tori lanciati sui migliori mercati internaziona¬ 
li, con produzioni da tempo prenotate e, per¬ 
tanto, affatto disposti a perdere produzione 
per incauta difesa del vigneto. In zona, ad 
una cooperazione vinicola di buon nome fan¬ 
no eco vari operatori agroindustriali di quali¬ 
tà che tengono vivo da anni un mercato delle 
uve ad alto livello. L’assenza di vino ’88 nelle 
cantine e prospettive di mercato molto rosee 
lasciano prevedere aumenti della quotazione 
uve dal 10 al 30% con punte per Sauvignon e 
Pinot grigio. 

Colli orientali del Friuli (1987: HI 72.000 doc) 

Si ripetono nelle colline udinesi alcune situa¬ 
zioni proprie di quelle Goriziane. Fioritura ed 
impollinazione hanno lasciato intravvedere 
produzioni non troppo elevate, contenute an¬ 
che da sporadiche grandinate. L’alternanza di 
temperature ed umidità elevate ha ricordato 
la grossa importanza di poter disporre, dal 
1988, di un servizio di rilevamento compute¬ 
rizzato ad uso difesa del vigneto con mezzi di 
lotta guidata ed integrata. Ad esso si deve se i 
viticoltori dei «Colli» sono arrivati al raccolto 
con uve sanissime, per garantire sia ottime 
basi spumante che vini tranquilli. Un inizio 
settembre ideale sembra inoltre aver affinato 
lo stato dei Verduzzi e Picolit, inimitabili ti¬ 
pologie per vini di gran classe. Qui l’incidenza 
della cooperazione vinicola è scarsa per cui il 
prezzo delle uve risente degli orientamenti di 
varie aziende commerciali da tempo impegna¬ 
te in una competizione di qualità. Si prevedo¬ 
no aumento del pieno delle uve e dei mosti 
sull’ordine del 10-20% 

Carso (1987: HI 776 doc) 

Qui la doc è neonata e l’imbottigliamento cu¬ 
rato da pochi coltivatori diretti con buone 
idee e tanta iniziativa, quantitativamente irri¬ 
levanti rispetto alla maggioranza degli agri¬ 
coltori del Carso. 

In questa zona le rese sono notoriamente bas- j 
se; l’acqua è fattore limitante. 

I trattamenti sono quelli tradizionali e ciò è 
reso possibile dalla presenza frequente della 
bora, vero toccasana naturale. 

I vitigni base sono la Malvasia istriana ed il 
Terrano, resistenti e di singolari aromi e pro¬ 
fumi. 

Qui il mercato delle uve non palesa grandi 
movimenti, per assenza di cooperazione vini¬ 
cola ed agro-industriale. Il prodotto è frazio¬ 
nato in una miriade di famiglie, che vinifica¬ 
no ed indi procedono direttamente alla vendi¬ 
ta dello sfuso, in giovane età, nella propria 
azienda. L’affinamento progressivo delle tec¬ 
niche, l’orientamento alla doc e la vicinanza 
di una città affezionata al vino del Carso, che 
assorbe in totale (Trieste), lasciano prevedere 
tradizionali lievitazioni del prezzo (10- 
15%)# 












Vendemmie: 
un primo bilancio 



Produzioni ovunque non troppo 
elevate e gradazioni buone. 
Quotazioni in aumento dal 10 
al 30% 


Che si dice 
nelle doc? 


1 1 raccolto è stato quasi ultimato e si 
concretizzano ora alcune ipotesi for¬ 
mulate lo scorso mese di agosto, quan¬ 
do la vendemmia alle porte ed un andamento 
climatico altalenante, dopo una estate diffici¬ 
le, proponeva ansie e valutazioni delle più di¬ 
sparate. Ora si valutano i primi mosti, le rese 
e le caratteristiche, si scavano, tra le pieghe di 
prima analisi climatiche degustazioni, even¬ 
tuali vocazioni all’imbottigliamento ed all’in¬ 
vecchiamento. Si consolidano anche le quota¬ 
zioni di mercato ed, in base ai quantitativi ot¬ 
tenuti, si intrecciano le trattative. 

Per ora mancano, ovviamente dati ufficiali, 
ma è certamente interessante curiosare nelle 
zone doc dove le previsioni prendono corpo e 
lasciano intravvedere la realtà del domani. 
Grave del Friuli (1987: HI 190.000 doc) 

Già nel 1988 il raccolto fu inferiore alla me¬ 
dia; le precipitazioni verificatesi in primavera 
hanno impedito una regolare fioritura ed im¬ 
pollinazione, in particolare nelle qualità a 
bacca bianca, in cui si prevede un saldo nega¬ 
tivo del 20-25%. Anche i rossi dovrebbero re¬ 
gistrare un meno 10-15%. Questa minor pro¬ 
duzione generale può essere anche imputata 
ad attacchi crittogamici (peronospora ed oi¬ 
dio), che hanno lasciato il segno in particola¬ 
re nelle piccole aziende, che non hanno segui¬ 
to calendari di lotta guidata ed integrata, per 
scetticismo o risparmio, nonostante Pottimo 
lavoro proposto dagli Uffici Agrari dell’am¬ 
ministrazione provinciale di Pordenone. Gra¬ 
dazioni mediamente buone, ed uve raccolte 
sane. Buone notizie per le quotazioni, che 
danno le uve doc «Grave» in aumento del 10- 
30% secondo i tipi. 

Isonzo (mi: HI 56.000 doc) 











Grappolo 

Medio-piccolo, compatto, cilin¬ 
drico, talvolta alato, con pedun¬ 
colo corto e legnoso. Acino me¬ 
dio-piccolo. leggermente ellitti¬ 
co, di color nero scuro, poco 
pruinoso, buccia fine, spesso 
macchiata come da bruciatura. 
Pedicelli corti, resistenti. Polpa 
incolore, succosa, a sapore sem¬ 
plice. Vinaccioli in numero di 
due, medi, piriformi a becco. 


Vite 

Foglia media, tondeggiante, or¬ 
bicolata ma anche trilobata. Se¬ 
no peziolare a V. Seni laterali 
appena accennati. Pagina supe¬ 
riore verde sfumato, pagina infe¬ 
riore verde chiaro quasi senza 
peluria. Tralcio corto, leggero, 
color nocciola, gemme evidenti. 
Allegagione buona, vigoria me¬ 
dia, produzione buona e costan¬ 
te. Sensibile alPoidio e perono- 
spora (anche del grappolo, da 
cui rimbrunimento degli acini). 
Richiede sesti di impianto stret¬ 
tissimi e potatura corta. 







Cenni storici 


Se i Pinot sono una famiglia, i Gamay sono 
un’intera tribù. Portano in genere il nome 
della zona di coltivazione. Troviamo così il 
Gamay Beaujolais, Gamay tète de nègre, Ga¬ 
may a fiore doppio, Gamay grigio, Gamay 
bianco, Gamay de St. Galmier (in Friuli chia¬ 
mato Frontignan), Gamay des Vosges. 

Questi nella categoria dei rossi. Poi ci sono i 
teintouriers, con uve ricchissime di colore an¬ 
che nella polpa, come il Gamay de Bourze, 
Gamay de Chaudenay, Gamay Castille, Ga¬ 
may Fréaux, ecc. 

In tutto sono oltre una cinquantina. Quello 
che noi descriviamo è il Gamay piccolo nero, 


coltivato anche in Friuli. L’origine è chiara¬ 
mente francese. Gamay è un piccolo paese 
della Borgogna dal quale sembra abbia preso 
il nome. Le prime tracce risalgono al 1395, 
quando il Duca di Borgogna, Filippo l’Ardi¬ 
to, lo bandì facendo estirpare tutti i vigneti 
perché davano vini non buoni. Si salvò alla 
strage, per ricomparire in gloria sulla mensa 
di Luigi XIV, fornito dal celebre viticoltore 
del Beaujolais Claude Brosse. Attualmente è 
coltivato in Francia, in Svizzera, in Germa¬ 
nia, nel Cile, in Algeria. In Italia lo troviamo 
diffuso in Toscana, in Friuli-Venezia Giulia 
da dove continua fino in Istria col nome erra¬ 
to di Borgogna nero. 


Nei paesi d’origine il Gamay è 
coltivato nei terreni ricchi e pro¬ 
fondi di pianura e di collina. Gli 
impianti migliori si hanno in ter¬ 
reni granitici, schistosi. In terreni 
calcarei dà un vino più ricco di 
corpo, ma meno elegante. 


Difficile il giudizio organolettico 
su questo vino, sia per la grande 
varietà di vitigni Gamay, sia per¬ 
ché ogni zona di produzione dà 
un vino con caratteristiche diver¬ 
se. Ai bordi del bosco troveremo 
un rosso intenso, vinoso e man¬ 
dorlato da giovane, con sentore 
di muschio da invecchiato. Ruvi¬ 
do e aggressivo nei terreni calca¬ 
rei e secchi. Maschio, pieno di 
corpo e vigoria nella collina ben 
esposta. Si presta bene all’invec¬ 
chiamento. Dopo alcuni anni 
perde la ruvidezza, ed acquista 
in armonia e rotondità aprendosi 
ad un ampio bouquet goudrona- 
to. 


E 


Possiamo dire, data la notevole 
gamma di vini Gamay, sensibil¬ 
mente diversi uno dall’altro, che 
ogni vino ha un suo piatto. Ag¬ 
giungiamo che è vino da tutto 
pasto, ma lo consigliamo con le 
carni alla griglia e con gli arrosti. 
Va servito alla temperatura di 
16-18 gradi. 





Impariamo 
a conoscere 
meglio i nostri 
«grandi vini» 



Il Pignolo coltivato in Friuli, nulla ha a che 
vedere con la Pignola Valtellinese, con la Pi¬ 
gnola nera, con il Pignolo di Marengo, col Pi- 
gnolone. È quindi un vitigno autoctono friu¬ 
lano. Non è data a sapere la data di nascita, 
ma invece sicuro è il luogo in cui per prima si 
scoprì la coltivazione. Vale qui la pena di ri¬ 
portare quanto dice il Poggi nel suo Atlante 
ampelografico : «Ricordo che a Rosazzo (Udi¬ 
ne), nella secolare Abbazia, un vecchio colo¬ 
no deH’amministrazione Di Brazzà, dalla 
fluente barba bianca e dalla mente lucidissi¬ 
ma, mi tesseva anni or sono gli elogi del Pi¬ 


gnolo e, accanto ad un vecchio ceppo dagli 
esili tralci e dalle innumerevoli foglioline assai 
piccole, mi facevano ambedue l’impressione 
di esistenze stanche per troppa lunga vita; ed 
infatti il buon Zamò, così si chiamava il colo¬ 
no, ora non è più, e non è più il vecchio cep¬ 
po di Pignolo. Ne tolsi allora delle marze, le 
innestai nel vigneto ampelografico di Buttrio, 
ne seguii lo sviluppo ed i vini prodotti nelle 
diverse annate». 

Che dire di più? Forse che altre tracce risalgo¬ 
no al ’600. Òggi comunque lo troviamo colti¬ 
vato, col nome friulano di Pignul, nei paesi di 
Prepotto, Albana, Rosazzo, Premariacco. 


scarsa diffusione si han¬ 
no poche notizie circa l’adattabi¬ 
lità ai vari terreni. Regna bene in 
collina, nelle marne arenarie, do¬ 
ve probabilmente ha il suo habi¬ 
tat naturale. 


Il Pignolo, come la vite, è un vi¬ 
no tutto particolare. Contenuto 
e misterioso nel gusto, timido, 
quasi esitasse a farsi scoprire. 
Colore rosso rubino chiaro, però 
vivace e affascinante. Buona aci¬ 
dità fissa e alcole. Elegante di 
corpo e morbido in tannicità. 
Profumo vinoso, fruttato, riser¬ 
vato, che si apre con bouquet in¬ 
vitante. È insomma un vino tut¬ 
to da scoprire. 


EK] 

Data la 


cu¬ 
cina friulana (soprattutto predi¬ 
lige: ciàr in padiele, spezzatino di 
manzo, e brisiola alla cotola, 
braciola fritta). Va servito alla 
temperatura di 18-20 gradi. 


Vino da: piatti di carne della 






Pignolo 

Grappolo 

Medio, cilindrico, irregolare, 
spesso con due piccole strettissi¬ 
me ali, compatto. 

Peduncolo robusto, medio, erba¬ 
ceo, di colore verde-giallo. Acini 
medio-piccoli tondeggianti, di 
colore blu-nero intenso. Buccia 
molto pruinosa. Pedicello e pen¬ 
nello corti. Stacco regolare. Pol¬ 
pa a sapore semplice, carnosa, 
dolcissima. 


Vite 

Foglia piccola, pentalobata, coi 
due lobi superiori profondi e 
quelli inferiori più contenuti. Se¬ 
no peziolare a U aperto, come 
pure quelli laterali. Pagina supe¬ 
riore color verde intenso. Pagina 
inferiore verde chiaro, quasi fel¬ 
trata. Dentatura appuntita, unci¬ 
nata, regolare. Tralcio esile, con 
portamento sarmentoso, inter- 
nodi medi, gemme coniche ben 
evidenti, color bruno rossastro, 
tendente al vinoso verso l’apice. 
Vigoria scarsa, bizzarra. Scarsa 
anche la produzione. Sensibile 
all’oidio, mediamente alle altre 
crittogame. 

La troviamo ancora, in vecchi 
impianti, su piede franco. 

Resiste quindi bene alla fillosse- 




Viticoltura 


di Giovanni Colugnati 


Con una 

11 vino 

meditata scelta 

vecchio 

di basi 

si produce 

agronomiche 

in vigna 


S ul mercato nazionale ed 
internazionale il settore 
dei vini a medio o lungo 
invecchiamento è, da alcuni an¬ 
ni, ormai in continua evoluzio¬ 
ne ed espansione. Tale fenome¬ 
no non può venir semplicemen¬ 
te spiegato con motivazioni le¬ 
gate al marketing o alPimmagi- 
ne del vino o, peggio ancora, al¬ 
le mode effimere di una filoso¬ 
fia particolare di intendere il 
prodotto «vino». A mio parere 
il problema è molto più serio e 
strategico allo stesso tempo, so¬ 
prattutto per una viticoltura di 
qualità come si prefìgge di esse¬ 
re quella nostra regionale, e va 
riportata alle sue reali basi 
agronomiche. Al contrario, mi 
pare che molto spesso il proble¬ 
ma dell’invecchiamento dei vini 
sia stato aprioristicamente ri¬ 
condotto al dilemma «barrique 
si» - «barrique no», dimentican¬ 
do, più o meno volontariamen¬ 
te, il «back ground» (mi si passi 
il termine giornalistico) cultura¬ 
le di questa tipologia di prodot¬ 
to: genetica, cru, terroir, scelte 
agronomiche, ecc. 

Dal punto di vista scientifico 
rinvecchiamento è un fenome¬ 
no veramente complesso e per 
molti versi ancora del tutto sco¬ 
nosciuto, collegato alle moleco¬ 
le organiche le quali possiedono 
longevità diverse a seconda del¬ 
la loro composizione chimica. 
Fondamentale e determinante 
ai fini dell’attitudine all’invec- 
chiamento di un determinato 


vino è la sua composizione. A 
questo proposito la ricerca e la 
sperimentazione viticola- enolo¬ 
gica stanno cercando di meglio 
chiarire il ruolo e l’importanza 
dei vari elementi e delle loro 
mutue correlazioni. Comunque 
alla luce delle attuali conoscen¬ 
ze, appaiono determinanti alcu¬ 
ni fattori quali tenore zuccheri¬ 
no, buona acidità, pH basso, 
alto contenuto in polifenoli to¬ 
tali e tannini, estratto elevato, 
basso potenziale enzimatico os¬ 
sidante, carenza di elementi mi¬ 
nerali salificanti degli acidi, ecc. 
Uve con tali caratteristiche si 
ottengono ovviamente non per 
«caso» (intendendo con questo 
termine l’eccezionaiità di una 
annata particolare), ma adot¬ 
tando le opportune strategie di 
coltivazione della vite. 
«Impostare» un vigneto adatto 
a ottenere vini da invecchia¬ 
mento, in altre parole significa 
operare scelte precise, che con¬ 
figurano determinati ambienti 
viticoli particolarmente vocati, 
vitigni con particolari caratteri¬ 
stiche genetiche, forme di alle¬ 
vamento adatte e conseguenti 
tecniche di coltivazione. 

L'ambiente viticolo 

L’incidenza dei diversi parame¬ 
tri climatici (soprattutto tempe¬ 
ratura, piovosità, umidità, ra¬ 
diazione solare sulla composi¬ 
zione dei vini) è notevole. In li¬ 
nea del tutto generale sono pre¬ 


Non valgono le conclamate 
motivazioni del marketing, 
dell’immagine 
e delle mode effimere 


feribili i climi temperato-freddi, 
specialmente se caratterizzati 
da sbalzi termici non marcati 
durante la fase di maturazione. 
In questi areali il tenore acidico 
ed il tasso tannico possono rag¬ 
giungere livelli interessanti, 
mentre possono talvolta difetta¬ 
re gli zuccheri ed il colore. 

L’ambiente pedologico 

Circa l’influenza del terreno 
sulla composizione dei vini, es¬ 
sa rappresenta attualmente un 
tema di ricerca scientifica estre¬ 
mamente interessante e oggetto 
di discussione. 

Comunque tra i fattori edafici 
maggiormente implicati nel de¬ 
terminismo delle caratteristiche 
chimico-fìsiche dei mosti (e 
quindi, eventualmente, influenti 
l’attitudine aH’invecchiamento) 
sono senz’altro da citare la 
struttura fisica, l’origine geolo¬ 
gica, il pH, il colore (troppo 
spesso dimenticato), il tenore in 
calcare, la composizione chimi¬ 
ca della soluzione circolante, la 
profondità, ecc. 

Stabilire il peso dei diversi ele¬ 
menti di caratterizzazione dei 
suoli è materia ancora in evolu¬ 
zione, come ricordavo pocanzi, 
molto valgono le «osservazio¬ 
ni» empiriche di campagna, alle 
quali senza dubbio devono se¬ 
guire ricerche tese a chiarire i 
delicati rapporti esistenti tra 
ambiente pedologico e caratte¬ 
ristiche dei vini. A esempio l’e- 














Attualità 


Quelli italiani hanno fatto 
registrare, in aprile, un 
aumento del 13% 


La nota 

Più 

dell’Italian Wine 

vini da pasto 

and Food 

negli 

Institute 

Stati Uniti 


L e importazioni di vini da pasto italiani 
negli Stati Uniti nel mese di aprile 
1989 hanno fatto registrare un aumen¬ 
to del 13% rispetto al corrispondente periodo 
del 1988. L’incremento del mese di aprile ha 
fatto ridurre al 13% nei primi quattro mesi 
dell’anno in corso la flessione complessiva 
delle importazioni di vini da pasto dall’Italia, 
che era stata del 21% nei primi tre mesi e del 
31% nei primi due mesi del 1989. 
Complessivamente, le importazioni di vini da 
pasto negli Stati Uniti hanno fatto registrare 
nei primi quattro mesi del 1989 una flessione 
del 10% in volume e del 9% in valore rispetto 
al corrispondente periodo del 1988, notevol¬ 
mente inferiore alla diminuzione del 14% in 
volume e del 13% in valore fatta registrare 
nei primi tre mesi dell’anno in corso. 

Per quanto riguarda gli altri principali Paesi 
fornitori di vini da pasto agli Stati Uniti, la 
flessione nei primi quattro mesi dell’anno in 
corso è stata del 5% per la Francia, del 32% 
per la Germania Federale e del 6% per il Por¬ 
togallo. 

Le quote del mercato USA dei vini da pasto 
di importazione sono del 43% per l’Italia, del 
30,6% per la Francia, del 7,4% per la Germa¬ 
nia Federale e del 5,7% per il Portogallo. 

Per quanto riguarda i fornitori minori, l’an¬ 
damento relativo ai primi quattro mesi del¬ 
l’anno in corso non ha fatto registrare varia¬ 
zioni di rilievo rispetto al primo trimestre. 
Grecia, Jugoslavia e Australia hanno infatti 
accusato perdite di varia entità mentre gli al¬ 
tri Paesi, tra cui Cile, Argentina, Spagna, Un¬ 
gheria e Israele hanno fatto registrare degli 
incrementi. Complessivamente le importazio¬ 
ni USA di vini da pasto dai fornitori minori 


GENNAIO-APRILE - IMPORTAZIONI DI VINI DA PASTO NEGLI U.S.A. 

Paesi 

1988 

1989 

Varia/. % 

% del mercato 







importazione 1989 

quantitativi 
in ettolitri 







Italia 

310.250 

270.790 

- 

13 

% 

43.0% 

Francia 

202.820 

192.830 

- 

5 

% 

30.6% 

Germania Fcd. 

66.550 

46.840 

- 

30 

% 

7.4% 

Portogallo 

37.590 

35.710 

- 

5 

% 

5.7% 

Altri Paesi 

80.590 

84.060 

+ 

4 

% 

13.3% 

Totale 

697.800 

630.230 

- 

10 

% 

100 % 

valori in dollari 

Italia 

52.520.275 

47.532.821 


9 

% 

28.5% 

Francia 

91.440.672 

85.276.173 

- 

7 

% 

51.1% 

Germania Fcd. 

16.167.574 

11.019.470 

- 

32 

% 

6.6% 

Portogallo 

6.845.309 

6.406.797 

- 

6 

% 

3.8% 

Altri Paesi 

16.310.073 

16.631.791 

+ 

2 

% 

10.0% 

Totale 

183.283.903 

166.867.052 

- 

9 

% 

100 % 

IMPORTAZIONI DI SPUMANTI NEGLI U.S.A. 

quantitativi 
in ettolitri 







Italia 

41.370 

34.440 

_ 

17 

% 

37.7% 

Francia 

30.550 

27.850 

- 

9 

% 

30.5% 

Spagna 

32.480 

26.200 

- 

19 

% 

28,7% 

Altri Paesi 

8.370 

2.840 

- 

66 

% 

3.1% 

Totale 

112.770 

91.330 

- 

19 

% 

100 % 


Fonte: Italian Winc & Food Instilute 


hanno fatto registrare nei primi quattro mesi 
dell’anno in corso un incremento del 4% ri¬ 
spetto al corrispondente periodo del 1988 e 
rappresentano il 13,3% del mercato USA dei 
vini da pasto importati. 

Nel periodo gennaio-aprile, le importazioni 
complessive di vini da pasto negli Stati Uniti 
sono state (in parentesi i dati relativi al corri¬ 
spondente periodo del 1988) di 630.230 
(520.959) ettolitri e 166.867.052 dollari. Le 
importazioni dall’Italia sono ammontate a 
270.790 (310.250) ettolitri e 47.532.821 dolla¬ 
ri; quelle dalla Francia sono state di 192.830 
(202.820) ettolitri e 85.276.173 (91.440.672) 
dollari; quelle dalla Germania Federale sono 
state di 46.840 (66.550) ettolitri e 11.019.470 
(16.167.574) dollari; e quelle dal Portogallo 
sono state di 35.710 (37.590) ettolitri e 
6.406.797 (6.845.309) dollari O 

























Attualità 


Un incontro 
atre 

Friuli-Ungheria-Cee 


La vertenza 
fra Tocai e 
Tokaj 


24 


di Andrea Cecchini 


D a sempre la diatriba esistente tra l’Un¬ 
gheria ed il Friuli in merito alle deno¬ 
minazioni riguardanti i vini Tokaj un¬ 
gherese e Tocai friulano ha interessato i rap¬ 
porti intercorrenti tra i rispettivi Paesi, solle¬ 
vando contrasti e divergenti interpretazioni e 
vivacizzando le relazioni, nel settore vitivini¬ 
colo, di queste due importanti realtà enoiche 
europee. 

L’assise del Simposio internazionale sul «To¬ 
cai nel mondo», tenutosi in Gorizia nel no¬ 
vembre 1985, sembrava avesse definito, in 
maniera inequivocabile, le differenze sostan¬ 
ziali tra l’ampelografia dei due vitigni e, so¬ 
prattutto, tra le caratteristiche organolettiche 
di queste due perle dell’enologia europea. 
Ciononostante, gli organismi competenti in 
materia dello Stato ungherese hanno ritenuto 
fosse giunto il momento di dirimere le contro¬ 
versie esistenti, chiamando in causa, quale or¬ 
ganismo al di sopra delle parti, la Comunità 
economica europea, affinché essa si prodigas¬ 
se per la mediazione tra le parti. 

È stato quindi organizzato un incontro tra 
esperti vitivinicoli della CEE, dello Stato 
d’Ungheria e della Regione Friuli-Venezia 
Giulia, a che tale problematica fosse final¬ 
mente dipanata, nel comune interesse recipro¬ 
co e per una sempre più efficace e qualificata 
immagine di questi due famosi vini. 

Le delegazioni si sono riunite presso l’Istituto 
sperimentale per la viticoltura di Conegliano, 
ove il direttore, prof. Antonio Calò, quale 
esperto viticolo nominato dalla CEE, ha illu¬ 
strato ai presenti le caratteristiche ampelogra- 
fiche dei vitigni Tocai friulano e Tocai rosso, 
ben evidenziando che codesti cultivar non 
possono certo essere confusi con il Furmint, 


uva base per la produzione del Tokaj unghe¬ 
rese, e che quindi sono vitigni locali ed autoc¬ 
toni. 

La visita alla collezione sperimentale dello 
stesso Istituto, avvenuta nel pomeriggio dello 
stesso giorno, ha permesso ancor più di avva¬ 
lorare le affermazioni del prof. Calò, che ha 
evidenziato le notevoli differenze tra i vitigni 
origine dei due vini in questione. 

Molto intensa la seconda giornata dei lavori: 
gli esperti ungheresi sono stati accompagnati 
in visita ai campi di premoltiplicazione e con¬ 
trollo dei cloni ISV-F presso l’azienda «Rina¬ 
scita» di Spilimbergo, di proprietà dell’Am¬ 
ministrazione provinciale di Pordenone. Qui i I 
tecnici del Centro regionale vitivinicolo, che 
gestiscono, in collaborazione con l’Istituto 
sperimentale per la viticoltura di Conegliano, 
tutte le prove sperimentali nel settore vitivini¬ 
colo regionale, hanno avuto l’opportunità di 
illustrare agli ospiti le finalità ed i risultati del 
notevole impegno profuso nella ricerca di 
nuovi cloni e nello sviluppo delle tecniche 
agronomiche e di trasformazione atte alla 
produzione di vini di qualità. 

Le delegazioni si sono poi trasferite a Rausce- 
do, ove il dott. Sartori, direttore dei Vivai 
cooperativi, ha fatto loro visitare i campi spe¬ 
rimentali e la cantina di microvinificazione 
degli innumerevoli cloni in produzione, mo¬ 
mento qualificante del lavoro di moltiplica¬ 
zione di questa realtà che si colloca fra le più 
prestigiose a livello mondiale. 

Nella sala delle riunioni degli stessi Vivai coo¬ 
perativi è proseguita poi la verifica in merito 
al contenzioso tra le parti, che ha permesso di 
ammorbidire alcune prese di posizione, in 
particolare della delegazione ungherese, che 











sperienza insegna che nella zona 
del Bordolese i vini derivati dalle 
a.o.c. Medoc, Graves, St. Emi- 
lion hanno diverse durate all’in- 
vecchiamento, anche dovute alla 
loro origine geo- pedologica, 
struttura dei terreni, ecc. 

Il vitigno 

La scelta del vitigno da questo 
punto di vista è un momento 
strategico. 

D’altra parte è noto il fatto che, 
a parità di ambiente di produ¬ 
zione, i vitigni hanno una diver¬ 
sa attitudine a produrre vini da 
invecchiamento. Altra sostan¬ 
ziale differenza esiste poi a li¬ 
vello genetico tra i vitigni bian¬ 
chi che, in genere, forniscono 
vini con strutture tali da venir 
più facilmente ossidate e quindi 
poco o niente resistenti all’in- 
vecchiamento, e vitigni rossi 
che in generale sono più adatti 
a vinificazioni di questo tipo. 
Inoltre, a parte qualsiasi consi¬ 
derazione a livello di scelta va¬ 
rietale che non compete in que¬ 


sto momento allo scrivente, nel¬ 
l’ambito della varietà è fonda- 
mentale la scelta del materiale 
clonale più indicato, tenendo 
presente anche le peculiari ca¬ 
ratteristiche ampelografiche. In 
particolare, a questo proposito, 
sono interessanti i biotipi con 
acini in cui il rapporto tra buc¬ 
cia e polpa è favorevole a que- 
st’ultima e quindi garantiscono 
mosti con buon estratto. 

Tecniche di coltivazione 

A questo proposito fondamen¬ 
tale è la scelta della densità 


d’impianto che deve essere me¬ 
diamente elevata e comunque 
sempre rapportata alle caratte¬ 
ristiche geopedologiche e clima¬ 
tiche della zona in cui si produ¬ 
ce. 

Inoltre la forma di allevamento 
deve garantire uno sviluppo 
modesto della vegetazione con 
conseguente moderata produ¬ 
zione per ceppo. 

Tali prerogative ovviamente si 
ottengono con una oculata scel¬ 
ta del materiale vivaistico, indi¬ 
rizzandosi verso portinnesti po¬ 
co vigorosi (tenendo sempre in 


considerazione l’ambiente pe¬ 
doclimatico) e cloni di modesto 
sviluppo. 

Anche le tecniche di coltivazio¬ 
ne della vite devono adattarsi a 
questa filosofia e in modo par¬ 
ticolare la concimazione: in pri¬ 
mis vanno calmierate le dispo¬ 
nibilità azotate, soprattutto se 
eccessive, in quanto negative 
perché deprimenti la stabilità 
dei vini. 

Al contrario equilibrate conci¬ 
mazioni in fosforo, potassio, 
magnesio, calcio e boro agisco¬ 
no positivamente sul fenomeno 
deH’invecchianiento. 

Tra le tecniche colturali non va 
dimenticato il ruolo determi¬ 
nante di una corretta e tempe¬ 
stiva lotta anti parassitarla, ele¬ 
mento essenziale sulla sanità 
delle uve. Tra le fisiopatie, par¬ 
ticolarmente da temere la Botri- 
tys in quanto elemento di de¬ 
molizione di zuccheri, acidi ed 
aromi ed acceleratore dei feno¬ 
meni di ossidazione dei costi¬ 
tuenti del mosto® 
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Un primo 

confortante ma non definitivo 
passo verso la soluzione 
dell’annoso problema 


ai più erano sembrate troppo rigide e settarie. 
A ciò ha sicuramente contribuito la colazione 
offerta ai presenti dagli stessi Vivai, nella 
splendida cornice del castello medioevale di 
Spilimbergo. 

I lavori delle delegazioni sono poi proseguiti 
alla «Casa del Vino», in Udine, sede del 
Centro regionale vitivinicolo, ove si è infine 
giunti alla stesura ed alla firma di un «Me¬ 
morandum sugli aspetti tecnici concernenti 
l’utilizzazione attuale delle denominazioni 
Tocai friulano e Tocai rosso». 

In tale documento è stato definito che i vini 
denominati Tocai friulano, Tocai italico e 
Tocai in combinazione con una denomina¬ 
zione geografica, sono vini bianchi prodotti 
a partire da uve derivanti dalla cultivar «To¬ 
cai friulano». Tale vitigno è da ritenersi ine¬ 
quivocabilmente autonomo e locale. In effet¬ 
ti si distingue tanto dal punto di vista geneti¬ 
co (morfologico, fisiologico e produttivo) 
che dal punto di vista delle caratteristiche fi¬ 
sico-chimiche ed organolettiche del vino ot¬ 
tenuto. 

Sulla base delle attuali conoscenze non è 
possibile definire l’origine storica del vitigno 
«Tocai friulano», anche se tale denominazio¬ 
ne viene utilizzata, nelle regioni del Friuli- 
Venezia Giulia e del Veneto, da più di cen¬ 
t’anni. 

La delegazione ungherese, di contro, ha 
rammentato che la dizione «Tocai» corri¬ 
sponde alla fonetica e parzialmente anche al¬ 
l’ortografia della regione geografica viticola 
ungherese chiamata «Tokaj», che rappresen¬ 
ta una denominazione d’origine riconosciu¬ 
ta. La delegazione della CEE ha infine ricor¬ 
dato che, a tutt’oggi, i vitigni «Tocai friula¬ 


no» e «Tocai rosso» figurano, come tali, 
iscritti nel registro delle varietà di uve da vi¬ 
no comunitarie (Regol. n. 3800/81) racco¬ 
mandate per alcune unità amministrative ita¬ 
liane. 

Il signor Szabo Saandor, direttore aggiunto 
del Ministero del commercio magiaro, per la 
delegazione ungherese, ed il dott. Franco 
Campoli, amministratore della Commissione 
agricoltura della CEE, che hanno controfir¬ 
mato il documento, si sono in tale modo fat¬ 
ti garanti che tale atto d’intesa debba essere 
un primo, ma decisivo passo, per il prosie¬ 
guo delle trattative, nella speranza di una 
sollecita soluzione dell’annosa vertenza in 
atto. 

A suggellare questo ritrovato spirito colla¬ 
borativo le varie delegazioni si sono ritrova¬ 
te ospiti del signor Livio Felluga, prima 
presso la casa madre di Brazzano di Cor- 
mons, e quindi nella meravigliosa foresteria 
immersa fra il verde smeraldo delle suggesti¬ 
ve colline dell’Abbazia di Rosazzo. 

Sotto l’attenta regia di Maurizio, anfitrione 
di casa Felluga, è stato imbandito un pran¬ 
zo, con piatti tipicamente friulani, accompa¬ 
gnati dai pregiatissimi vini dei «Colli Orien¬ 
tali del Friuli», fra i quali non poteva certo 
mancare il Tocai friulano, ospite d’onore 
della serata. 

L’amenità del luogo, l’amabilità dell’ospitali¬ 
tà ricevuta, ed il piacere ricavato dai cibi e dai 
vini degustati, hanno fatto si che le delegazio¬ 
ni si siano lasciate estremamente soddisfatte 
per il fattivo lavoro svolto, con l’augurio di 
poter risolvere, quanto prima, gli ancor po¬ 
chi, ma irrisoluti problemi relativi alla verten¬ 
za in corso# 






















Enologia 




Le tecniche Chiarificazione 

in e stabilizzazione 

enologia spontanea 


di Vanni Tavagnacco 


T erminata la fermenta- 
zione alcolica i vini si 
presentano torbidi sia 
per effetto di particelle diverse 
provenienti dai mosti, quali 
frammenti di parti solide dell’a¬ 
cino, che per la presenza di bat¬ 
teri, lieviti, cristalli di bitartrato 
di potassio e di tartrato di cal¬ 
cio, nonché di sostanze di natu¬ 
ra colloidale quali proteine, 
composti fendici più o meno 
polimerizzati o flocculati, poli¬ 
saccaridi di diversa struttura. 

I vini torbidi tendono a chiarifi¬ 
carsi spontaneamente per preci¬ 
pitazione delle particelle in so¬ 
spensione che vanno a formare 
un deposito. 

La velocità di sedimentazione è 
legata alla stabilità delle so¬ 
spensioni formate dalle parti- 
celle che formano la torbidità: 
«sedimentazione lenta» e «gran¬ 
de stabilità delle sospensioni» 
sono sinonimi e presuppongono 
una chiarificazione difficoltosa. 
Perché si ottenga una buona se¬ 
dimentazione occorre che il pe¬ 
so specifico delle particelle sia 
superiore a quello del vino e 
che le stesse non siano troppo 
piccole. 

Il vino inoltre deve essere rigo¬ 
rosamente in riposo: anche pic¬ 
colissime diversità di tempera¬ 
tura tra punti diversi della mas¬ 
sa, così come vibrazioni del 
suolo o la presenza di gas libe¬ 
rati nel vino, creano moti con¬ 
vettivi che impediscono la pre¬ 
cipitazione delle particelle in so¬ 


spensione. Fondamentale im¬ 
portanza nei confronti della se¬ 
dimentazione spontanea delle 
particelle rivestono i colloidi 
protettori eventualmente pre¬ 
senti nel vino: essi infatti si op¬ 
pongono alla flocculazione, al- 
l’agglomerarsi delle particelle, 
all’accrescimento delle dimen¬ 
sioni e di conseguenza alla loro 
precipitazione. 

Travaso e finalità 

Viene definito travaso quella 
operazione che permette di tra¬ 
sferire un vino da un serbatoio 
all’altro, operando con le pre¬ 
cauzioni necessarie per separare 
nel modo migliore la frazione 
illimpidita dal deposito feccio¬ 
so. Il travaso è la prima opera¬ 
zione da effettuare sul vino, la 
più elementare e la più impor¬ 
tante se il vino non è eventual¬ 
mente filtrato o centrifugato. 
Conviene infatti liberare al più 
presto dai vini giovani le impu¬ 
rità presenti: diminuendo la 
quantità di microorganismi, 
quali lieviti e batteri, si evita, in 
un certo qual modo, la ripresa 
della loro attività allorché le 
condizioni divengono favorevo¬ 
li alla loro moltiplicazione. 

Nei vini bianchi dolci l’elimina¬ 
zione dei lieviti deve essere otte¬ 
nuta rapidamente per evitare 
una combinazione eccessiva 
dell’anidride solforosa e scon¬ 
giurare anche riprese accidenta¬ 
li della fermentazione. Nei vini 


Adottare i trattamenti 
appropriati significa 
rispettare 
a qualità del vino 


rossi i travasi successivi e le sol- 
fitazioni eliminano i microorga¬ 
nismi dannosi assicurando la 
buona conservazione del vino, 
evitando inoltre odori di feccia, 
di idrogeno solforato e di mer- 
captani. È altresì importante 
l’eliminazione dei diversi depo¬ 
siti chimici che si sono formati, 
quali i tartrati o le precipitazio¬ 
ni di polifenoli coloranti. 

Gli effetti del travaso non sono 
limitati alla semplice separazio¬ 
ne del limpido dalle fecce, poi¬ 
ché l’operazione può comporta¬ 
re, o meno, un contatto con l’a¬ 
ria ed una dissoluzione di ossi¬ 
geno più o meno elevata. Per 
effetto delfaereazione viene eli¬ 
minato parte del ferro, i residui 
di zuccheri vanno ad essere 
completamente fermentati, si li¬ 
bera l’anidride carbonica in ec¬ 
cesso e scompare l’eventuale 
odore di idrogeno solforato. 
Inoltre il travaso serve anche ad 
omogeneizzare il vino, determi¬ 
nando il mescolamento di fra¬ 
zioni con caratteristiche chimi¬ 
co-fisiche diverse. Tale opera¬ 
zione permette anche di intro¬ 
durre nel vino l’anidride solfo¬ 
rosa necessaria, sia per solfita- 
zione delle botti che per aggiun¬ 
ta di soluzione solforosa diret¬ 
tamente alla massa, favorendo 
così il mantenimento della qua¬ 
lità idonea alla conservazione. 
Quando si devono eseguire i 
travasi e quanti, di norma, oc¬ 
corre farne in un anno? A que¬ 
sto riguardo il cantiniere non 











Vini nel mondo 
al 31 dicembre 1988 


Sale l’export, 
ma non è tutto oro 


1 1 mercato estero, ossia le esportazioni 
di vino verso paesi terzi, comunitari ed 
extra, è in salita. 

Lo si rileva dalla tabella che qui riportiamo, 
con dati completi e significativi. 

Da una prima lettura potrebbe sembrare un 
fatto altamente positivo, ma purtroppo non è 
tutto oro. 

Commentiamo insieme i numeri: 


prezzo medio litro 
Vini sciolti hi 7.731.480 
prezzo medio litro 
Vini frizzanti hi 1.248.596 
prezzo medio litro 


L.1982. 
L. 499. 
L. 1282. 


hi 

14.793.000 

10.824.370 

13.007.480 


Esportazione media 1976-1986 
Esportazione 1987 

Esportazione 1988 

Incremento 1987-88 +20,2%. 

Prezzo lire al litro 1987 L. 1087 
Prezzo lire al litro 1988 L. 1040 (—4,3%). 
Vini in bottiglia hi 2.998.155 


Eccellente la crescita dei vini spumanti, passa¬ 
ti da hi 748.585 a hi 1.029.249 con un prezzo 
medio però assai negativo, pari a L. 2069, con 
un calo del prezzo pari al 18.8%. Se la bilan¬ 
cia dei pagamenti ha avuto un saldo attivo, 
per il vino di 1.353 miliardi, ha avuto in effet¬ 
ti sì un aumento del 15%, ma una diminuzio¬ 
ne media litro del 4,3%. 

Ognuno di noi può completare la lettura criti¬ 
ca della tabella. Viene però spontanea un’os¬ 
servazione: rimbocchiamoci le maniche e fac¬ 
ciamo più qualità e più immagine!# 


ESPORTAZIONE DI VINI E SPUMANTI NEL MONDO AL 31 DICEMBRE 1988 


Tipologia 
del prodotto 

Quantità 
in ettolitri 
1987 

Quantità 
in ettolitri 
1988 

% 

Valore in 
milioni di 
Lire 1987 

Valore in 
milioni di 
Lire 1988 

% 

Prezzo 
in Lire 
al litro 
1987 

Prezzo 
in Lire 
al litro 
1988 

% 

Vini e spumanti 

Totale 

10.824.370 

13.007.480 


20,2 

1.176.571 

1.353.007 

+ 

15,0 

1.087 

1.040 

_ 

4,3 

Vini doc (compresi 
spumanti) 

2.970.322 

3.429.862 

+ 

15,5 

613.333 

689.323 

+ 

12,4 

2.065 

2.010 

_ 

2,7 

Vini altri (compresi 
spumanti) 

7.854.048 

9.577.618 

+ 

21,9 

563.238 

663.684 

+ 

17,8 

717 

693 

_ 

3,3 

Altra suddivisione dei prodotti: 

Vini in bottiglia 2.881.748 

2.998.155 

+ 

4,0 

553.235 

594.240 

+ 

7,4 

1.920 

1.982 

+ 

3,2 

Vini sciolti 

5.993.581 

7.731.480 

+ 

29,0 

282.659 

385.794 

+ 

36,5 

472 

499 

+ 

5,7 

Vini frizzanti 

1.200.456 

1.248.596 

+ 

4,0 

149.833 

160.044 

+ 

6,8 

1.248 

1.282 

+ 

2,6 

Vini spumanti (Totale) 

748.585 

1.029.249 

+ 

37,5 

190.844 

212.929 

+ 

11,6 

2.549 

2.069 

— 

18,8 

Di cui: Spumanti doc 

514.339 

757.808 

+ 

47,3 

151.527 

171.542 

+ 

13,2 

2.946 

2.264 

— 

23,0 

Champagne 

— 

139 



— 

205 



— 

14.764 



Spumanti «altri» 

234.246 

271.302 

+ 

15,8 

39.317 

41.182 

+ 

4,7 

1.678 

1.518 

— 

9,5 

Vini con gradazione 
sino a 13° (Totale) 

7.980.319 

9.585.328 

+ 

20,1 

783.932 

909.089 

+ 

16,0 

982 

948 

_ 

3,5 

Di cui: vini in bottiglia 
sino a 13° (doc e da tavola) 

2.851.663 

2.938.857 

+ 

3,1 

544.068 

577.681 

+ 

6,2 

1.908 

1.966 

+ 

3,0 

A) Vini doc in 
bottiglia sino a 13° 

1.822.267 

1.917.970 

+ 

5,2 

405.223 

434.346 

+ 

7,1 

2.224 

2.265 

+ 

1,8 

B) Vini da tavola in 
bottiglia sino a 13° 

1.029.396 

1.020.887 


0,8 

138.845 

143.335 

+ 

3,2 

1.349 

1.404 

+ 

4,1 

Vini sciolti sino a 13° 

(doc e da tavola) 

5.128.656 

6.646.471 

+ 

29,6 

239.864 

331.408 

+ 

38,2 

468 

499 

+ 

6,6 

A) Vini doc sciolti sino a 13° 

617.382 

736.074 

+ 

19,2 

53.140 

79.577 

+ 

49,7 

861 

1.081 

+ 

25,6 

B) Vini doc sciolti sino a 13° 

4.511.274 

5.910.397 

+ 

31,0 

186.724 

251.831 

+ 

34,9 

414 

426 

+ 

2,9 

Vini con gradazione 13-15° 

853.572 

1.077.050 

+ 

26,2 

45.869 

62.776 

+ 

36,9 

537 

583 

+ 

8,6 

Vini liquorosi (Totale) 

41.438 

67.257 

+ 

62,3 

6.093 

8.169 

+ 

34,1 

1.470 

1.215 

— 

17,4 

Di cui: 

Liquorosi doc 

16.335 

17.871 

+ 

9,4 

3.443 

3.653 

+ 

6,1 

2.108 

2.044 

— 

3,0 

Liquorosi comuni 

25.103 

49.386 

+ 

97,7 

2.650 

4.516 

+ 

70,4 

1.056 

914 

— 

13,5 

Mosti 

72.563 

177.380 

+ 144,5 

5.275 

9.011 

+ 

70,7 

727 

508 

— 

30,0 

























































Attualità 


32 di Vanni Tavagnacco 


Un convegno dell’ANGA 
alla Casa del vino 

La lotta alle 
fitopatie della vite 


attività agricola da sempre è influen¬ 
zata da fenomeni meteorologici e natu¬ 
rali. La ricerca scientifica ed il conse¬ 
guente sviluppo nelle tecniche di coltivazione 
hanno cercato, e cercano tuttora, di adeguare 
reconomia agraria alle esigenze ed al ritmo 
dell’attuale evoluzione tecnica. 

Ostacoli quali l’incremento demografico, l’in- 
dustrializzazione ed il conseguente esodo dal¬ 
le campagne hanno messo in crisi l’intero set¬ 
tore agricolo. 

La tecnica, meccanizzando le attività agricole 
e sfruttando la coltura intensiva del suolo, ha 
cercato di ovviare a tali problemi determinan¬ 
do però un depauperamento delle risorse na¬ 
turali ed un sempre più rapido degrado dell’e- 
quilibrio ecologico. Il progresso tecnologico 
deve pertanto indirizzare le sue capacità verso 
un’opera di ricostruzione e di salvaguardia 
dell’ambiente. 

Le conseguenze dell’improprio uso dei vari 
presidi sanitari che, fino a qualche anno fa ha 
condizionato fortemente gli equilibri ecologi- 
co-ambientali delle nostre campagne, e l’in¬ 
fluenza che sulle produzioni hanno esercitato 
le condizioni meteorologiche sulle coltivazio¬ 
ni e sulla produzione agricola, in particolare 
quella vitivinicola, devono essere immediata¬ 
mente rilevati e resi noti. L’esigenza, quindi, 
di registrare i fenomeni agrometeorologici per 
poter in un immediato futuro prevederli ed 
interpretarli, sta determinando una crescente 
richiesta di servizi tecnico-scientifici rivolti al¬ 
la realizzazione di sistemi informativi e di as¬ 
sistenza rivolti all’agrometeorologia ed alla 
difesa delle malattie, crittogamiche e non, del¬ 
le varie colture agrarie. 

Di fronte a queste pressanti problematiche, è 



di particolare rilevanza l’iniziativa che l’Asso¬ 
ciazione nazionale giovani agricoltori (A.N- 
.G.A.) del Friuli-Venezia Giulia ha intrapreso 
organizzando, presso la «Casa del Vino», un 
convegno sulle applicazioni dell’agrometeoro- 
logia nelle previsioni delle fitopatie della col¬ 
tura della vite. 

Al saluto del Presidente regionale dell’Asso¬ 
ciazione, dott. Colutta, che ha illustrato ai 
numerosi presenti le finalità del convegno, so¬ 
no seguite le approfondite relazioni dei tecnici 
regionali che hanno seguito, negli ultimi anni, 
tutte le attività sperimentali e dimostrative 
inerenti questo importantissimo settore appli¬ 
cativo dell’agricoltura. 

Il p.a. Enrico Murador, responsabile dell’Uf¬ 
ficio agrario dell’amministrazione provinciale 
di Pordenone, ha descritto agli astanti le mo¬ 
tivazioni che hanno portato all’installazione, 
nell’ambito delle zone vitate della Provincia 
di Pordenone, di ben 25 capannine meteoro¬ 
logiche completamente computerizzate, ne¬ 
cessario ausilio al programma di lotta guidata 
ed integrata contro i parassiti vegetali ed ani¬ 
mali della vite. 

Si è soffermato, inoltre, sugli indubbi vantag¬ 
gi economici che l’adozione di tali forme di 
lotta avrebbero sortito se tutti i viticoltori 
della provincia di Pordenone li avessero at¬ 
tuati: si sarebbero risparmiate annualmente 
circa 1.300.000.000 di lire e si sarebbero river¬ 
sati nell’ambiente circa 1.000 q.li di prodotti 
chimici in meno! 

Il p.a. Armando Floreani, dello stesso Ufficio 
agrario della Provincia di Pordenone, ha poi 
descritto gli obiettivi che si prefigge la lotta 
guidata ed integrata in viticoltura, che si pos¬ 
sono cosi riassumere: 
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Giulia (e non vino da tavola 
Merlot F.V.G.), v.q.p.r.d. (o 
denominazione di origine con¬ 
trollata o d.o.c.) Colli orientali 
del Friuli Tocai Friulano bian¬ 
co (e non Tocai F. C.O.F.), v.q¬ 
.p.r.d. Grave del Friuli Pinot 
grigio bianco (e non Pinot gri¬ 
gio G.d.F.). 

Sono tutte norme che, teorica¬ 
mente, tutti i produttori sanno 
e che alle volte qualcuno mo¬ 
mentaneamente dimentica, ma 
sono dimenticanze soggette a 
sanzioni da 1 a 5 milioni. 

Dichiarazioni 
di produzione 

Il ministero dell’Agricoltura e 
Foreste, con proprio Decreto 
del 1° agosto, ha stabilito la 
modulistica per le denuncie di 
produzione che sono state mo¬ 
dificate in qualche particolare. 
La dichiarazione «raccolta uve» 
(per i produttori che non vinifi¬ 
cano è stata impostata su un 
modello di quattro facciate 
mentre nella dichiarazione di 
«produzione vino» viene indù- I 
so un riquadro con le informa¬ 
zioni per lo schedario viticolo 
ed alla sezione «g» vera e pro¬ 
pria denuncia di produzione è 
completata con l’obbligo della 
indicazione dei mosti concen¬ 
trati o mosti concentrati rettifi¬ 
cati in quintali ed in ettolitri. 
Infine viene sensibilmente mo¬ 
dificato l’allegato «b» relativo 
allo schedario viticolo 0 
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Enologia 


Dall’uso 

1 residui 

dei nuovi 

dei fitofarmaci 

fungicidi 

nei vini 




di Maria Taccheo Barbina 



F in dalla comparsa dei 
parassiti da funghi quali 
l’oidio, la fillossera e la 
peronospora e dall’invenzione 
della poltiglia bordolese, la vite 
ha subito trattamenti con pro¬ 
dotti chimici. 

La scoperta di nuovi prodotti 
organici da parte dell’industria 
chimica, la necessità di incre¬ 
mentare le rese unitarie e la 
sempre minor resistenza da par¬ 
te dei vitigni agli agenti patoge¬ 
ni, ha spinto il viticoltore ad 
aumentare l’impiego dei nuovi 
fungicidi. Questi hanno permes¬ 
so di lottare con successo con¬ 
tro i numerosi parassiti e di ri¬ 
solvere i problemi di vinifica¬ 
zione in particolare nei casi di 
attacchi di botrite prossimi alla 
vendemmia. 

Rimaneva da valutare l’influen- 
za dei residui dei fungicidi sulle 
uve al momento della vendem¬ 
mia, nel mosto e nel vino. La 
normativa italiana (G.U. sup¬ 
plemento ordinario n. 250 del 
23/10/1985) fissa i residui mas¬ 
simi consentiti sull’uva, mentre 
per il vino prevede che essi ven¬ 
gano determinati in base alla 
percentuale di trasformazione, 


«tenuto conto delle normali tec¬ 
niche di buona fabbricazione». 
Pertanto se la percentuale di 
trasformazione in vino è suppo¬ 
niamo del 70% ed il residuo 
massimo consentito sull’uva di 
1 ppm, il limite per il vino sarà 
di 0,7 ppm. 

La difesa della vite dalle critto¬ 
game fu profondamente modifi¬ 
cata dal brevetto dello Zineb 
(1948), successivamente furono 
prodotti altri composti apparte¬ 
nenti alla stessa classe chimica, 
gli etilenbisditiocarbammati, 
tuttora in uso. Notevole preoc¬ 
cupazione per questa classe di 
composti è dovuta alla presenza 
del loro metabolita l’ETU, so¬ 
spetto di essere causa di effetti 
goiterogeni. 

La notevole bibliografia nazio¬ 
nale ed internazionale relativa 
ai residui di etilenbisditiocar¬ 
bammati e ETU nell’uva e nei 
vini, anche con un numero ele¬ 
vato di trattamenti e con inter¬ 
valli di carenza brevi, ha messo 
in luce che i residui riscontrati 
sono inferiori a quanto ammes¬ 
so dalle numerose legislazioni. 
Agli inizi degli anni 50 compar¬ 
vero sul mercato composti ap¬ 


Risultati di esami e sperimentazioni 
consentono di tranquillizzare il 
consumatore dal punto di vista 
igienico-sanitario 


partenenti al gruppo delle fiali- 
midi (Folpet, Captali e Capta- 
fol) e il Diclofiuanide. 

Numerosi studi sono stati con¬ 
dotti per determinare l’entità 
dei residui di questi fungicidi di 
contatto, poiché si erano dimo¬ 
strati inibitori della fermenta¬ 
zione. Tra gli altri autori 
Schopfer (1978) ha studiato il 
comportamento della Diclo¬ 
fiuanide e del suo metabolita 
DM SA nel corso della vinifica¬ 
zione, stabilendo che l’azione 
inibente sui lieviti termina con 
valori di residui inferiori a 0,1 
mg/l. 

Vari autori hanno dimostrato 
che l’azione deirillimpidimento 
del mosto elimina fino al 90% 
del residuo. Ciò è dovuto alla 
insolubilità del composto nel 
mezzo acquoso ed al suo adsor¬ 
bimento sulle particelle solide 
del mosto. 

L’effetto dell’uso di alcuni chia¬ 
rificanti in prefermentazione 
sulla riduzione dei residui di 
Folpet e Diclofiuanide sono 
stati oggetto delle ricerche di 
Cabras e collaboratori (1983). 
Queste hanno messo in luce 
l’efficacia del carbone (20 g/hl), 
mentre la bentonite (100 g/hl) 
non esercita alcuna azione; il K 
caseinato (100 g/hl) agisce solo 
sul Folpet. 

I composti sistemici benzimida- 
zolici, il cui principale prodotto 
è il Benomyl, sono stati oggetto 
della prima pubblicazione della 
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deve ricorrere a regole troppo 
rigide; si deve travasare il vino 
quando se ne presenta la neces¬ 
sità a giudizio dell’enotecnico. 
Nei vini rossi occorre tener con¬ 
to dello stato della fermentazio¬ 
ne malolattica, mentre nei vini 
bianchi dolci occorre considera- 


b) i vini giovani, sani e senza 
particolari profumi, per accele¬ 
rare il processo di defecazione e 
renderli in breve tempo idonei al 
consumo; 

c) i vini difettosi per odori sgra¬ 
devoli (idrogeno solforato, etil- 
mercaptani) dovuti all’azione ri¬ 


stabilizzazione spontanea de¬ 
scritti sono, di solito, piuttosto 
lenti ed insufficienti, anche dopo 
molti anni dalla vendemmia: si 
impongono quindi, molto spes¬ 
so, dei trattamenti chiarificanti 
particolari. 

La persistenza della limpidezza 


stabilità dei vini non sono una 
semplice questione di riposo 
prolungato e di opportuni trava¬ 
si, nè di collaggi o filtrazioni. È 
necessario intervenire conoscen¬ 
do le diverse cause di torbidità 
per porvi rimedio. Ed è solo at¬ 
traverso tali interventi che si 



re il contenuto in anidride sol¬ 
forosa libera per evitare rifer¬ 
mentazioni. È necessario inoltre 
separare i lieviti abbastanza 
presto per evitare la formazione 
di mercaptano (odore di uova 
marce). Quando i vini sono fil¬ 
trati, durante la stagione inver¬ 
nale, i travasi possono essere ri¬ 
dotti considerevolmente. I vini 
bianchi con aroma fine e delica¬ 
to devono subire pochi travasi, 
soprattutto se si vuole conser¬ 
varne i profumi ed un certo 
contenuto di anidride carbonica 
che li esalta mantenendo il vino 
in ambiente ridotto. 

Esecuzione del travaso 

Il travaso si può eseguire a con¬ 
tatto o meno dell’aria. Nel pri¬ 
mo caso si lascia defluire il vino 
dalla valvola della vasca in un 
recipiente sottostante dal quale, 
mediante una pompa, viene in¬ 
viato nella botte o nella vasca — 
perfettamente pulita ed even¬ 
tualmente solforata — ottenen¬ 
do in tal modo una sufficiente 
aerazione. Nel secondo caso, in¬ 
vece, il tubo di aspirazione della 
pompa viene direttamente appli¬ 
cato alla valvola, facendo giun¬ 
gere l’estremità del tubo di scari¬ 
co sino al fondo dell’altro serba¬ 
toio. 

Si travasano a contatto dell’aria: 

a) i vini rimasti dolci, allo scopo 
di riattivare i lieviti, facilitando 
in tal modo la completa fermen¬ 
tazione degli zuccheri residui; 


ducente indotta dal processo fer¬ 
mentativo siiH’anidride solforo¬ 
sa usata in vinificazione. 

Si travasano fuori dal contatto 
dell’aria od ancor meglio in at¬ 
mosfera di gas inerte: 

a) i vini suscettibili di intorbida¬ 
menti di natura chimica ed enzi¬ 
matica o di incupimenti del co¬ 
lore (casse ossidasica nei vini 
bianchi e rosati di qualità); 

b) i vini affinati, profumati o 
quelli che tendono ad invecchia¬ 
re rapidamente. 

La svinatura fuori del contatto 
dell’aria riveste particolare im¬ 
portanza nel caso della produ¬ 
zione di vini bianchi di pregio, 
in quanto previene fenomeni os¬ 
sidativi particolarmente danno¬ 
si; in questo caso si può realizza¬ 
re un travaso in assenza comple¬ 
ta di aria, saturando con gas 
inerte (anidride carbonica e/o 
azoto) la vasca in cui si deve im¬ 
mettere il prodotto, o meglio 
collegando opportunamente il 
tubo di aspirazione della pompa 
ad una bombola di gas inerte, in 
modo che il vino assorba la mi¬ 
nor quantità possibile di aria. 
Dopo il travaso spesso il vino si 
presenta più torbido e rimane 
tale per qualche settimana. La 
pulizia del recipiente nel quale si 
travasa il vino riveste importan¬ 
za fondamentale sulla qualità 
del risultato e sulla limpidezza 
del vino, così come la scelta del 
processo di travaso e la cura con 
cui è effettuato. 

I processi di chiarificazione e di 


non può essere realizzata me¬ 
diante un semplice riposo pro¬ 
lungato e travasi successivi o an¬ 
che, soprattutto per i vini bian¬ 
chi, mediante filtrazione o col- 
laggio. L’eliminazione degli ele¬ 
menti nocivi ed interferenti è 
lunga: occorre applicare tratta¬ 
menti appropriati! Ecco qualche 
esempio: 

cì) l’eliminazione dei batteri e dei 
lieviti è sempre incompleta per 
riposo e travasi successivi, ed il 
vino resta suscettibile di altera¬ 
zioni e rifermentazioni. È mi¬ 
gliore con il collaggio, con la 
centrifugazione, ma soprattutto 
con la filtrazione. È completa ed 
immediata con la filtrazione ste¬ 
rilizzante. 

/;) Nei vini bianchi o rossi la pre¬ 
cipitazione dei tartrati richiede 
uno o due inverni per essere to¬ 
tale, mentre può essere accelera¬ 
ta con una refrigerazione artifi¬ 
ciale; la si può impedire con l’a¬ 
cido metatartarico. 

c) Analogamente le frazioni pre¬ 
cipitabili della materia colorante 
dei vini rossi possono essere eli¬ 
minate mediante collaggio con 
proteine o anche con la refrige¬ 
razione, ed essere fissate per ag¬ 
giunta di gomma arabica. 
ci) L’eliminazione delle proteine 
dei vini bianchi è spesso insuffi¬ 
ciente anche nel corso di molti 
anni di conservazione in vasca, 
mentre è completa dopo un trat¬ 
tamento con bentonite o altri 
trattamenti stabilizzanti. 

In definitiva, la limpidezza e la 


può ottenere una ottimale stabi¬ 
lità del prodotto. 

Conclusioni 

Alcuni non accettano il termine 
«stabilizzazione», impiegato 
sempre più frequentemente nel¬ 
la tecnologia enologica. Stabi¬ 
lizzare un vino inibendo lo svi¬ 
luppo di un batterio indesidera¬ 
to ed evitando così la sua alte¬ 
razione, non significa arrestare 
la sua evoluzione naturale. An¬ 
che evitare che un vino si intor¬ 
bidi e formi un deposito, allon¬ 
tanando, con un processo ap¬ 
propriato, l’eccesso di un ele¬ 
mento indesiderato, non signifi¬ 
ca affatto sospendere o soppri¬ 
mere l’insieme dei processi bio¬ 
logici e fisici naturali. 

La stabilizzazione microbiolo¬ 
gica e quella chimico-fisica so¬ 
no indispensabili per mettere il 
vino in bottiglia: non escludono 
l’evoluzione organolettica, ma, 
al contrario, la condizionano in 
senso sempre positivo. 
L’enologia applicata scientifica- 
mente è oggi in grado di preve¬ 
nire gli inconvenienti ai quali 
può andare incontro un vino: 
adottare i trattamenti stabiliz¬ 
zanti appropriati, più che utiliz¬ 
zare i vecchi ed ormai superati 
metodi, anche se si tratta di vini 
giovani, significa rispettare le 
qualità naturali del vino! 

Ed è di tali sistemi di stabilizza¬ 
zione che tratteremo sul prossi¬ 
mo numero della rivista® 

















Attualità 


Tecnici ed esperti 
a convegno in Friuli 


Il «Progetto viticoltura» 
di Alpe Adria 


Le relazioni e le indicazioni 
del dottor Giuseppe Pascolini 
e l’intervento di Piero Pittaro 


Alla Casa del vino. 


L a Comunità di lavoro Alpe Adria 
esplica, come noto, una serie di attività 
nei più disparati settori, demandando 
la gestione di specifiche iniziative a Commis¬ 
sioni costituite «ad hoc». Al Friuli-Venezia 
Giulia, nella persona del dott. Giuseppe Pa¬ 
scolini, direttore regionale dell’Agricoltura, è 
stata affidata, per il biennio 1989/90, la Presi¬ 
denza della V Commissione agricoltura e fo¬ 
reste, prontamente attivatasi sin dallo scorso 


mese di marzo quando, in Garda di Verona, è 
avvenuto il passaggio delle consegne dal Ve¬ 
neto: le referenze costituite dal buon lavoro 
del «Gruppo frutticoltura», coordinato dalla 
nostra Regione, tramite il Centro sperimenta¬ 
zione agraria di Pozzuolo del Friuli ma so¬ 
prattutto la vocazione altissima ed universal¬ 
mente riconosciuta al Friuli-Venezia Giulia 
nel settore vitivinicolo, oltre ad una colloca¬ 
zione logistica felice nel cuore d’Alpe Adria, 
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— condurre la lotta ai parassiti della vite at¬ 
tuando solo i trattamenti ritenuti necessari, in i w i. . 

relazione alla situazione climatica e fitopato- 
ìogica del momento; dell agrometeorologia 


— indurre l’uso di prodotti con il più basso 
costo d’impiego, efficaci contro il parassita ai 
minimi dosaggi d’impiego possibili, e rispet¬ 
tosi degli insetti utili, degli animali, dell’am¬ 
biente, e sicuri per l’uomo, operatore prima e 
consumatore poi; 

— fornire al viticoltore indirizzi utili sulle più 
valide tecniche colturali atte ad una lotta in¬ 
diretta alle fisiopatie della vite; 

— intervenire, su richiesta, con sopralluoghi, 
per consigliare gli agricoltori su particolari 
problemi fitosanitari. 

Ha infine descritto quali sono state le risul¬ 
tanze, invero estremamente positive, scaturite 
da due anni di esperienze maturate in questo 
settore specifico della ricerca applicativa fito- 
patologica. 

Il dott. Vanni Tavagnacco, funzionario del 
Centro regionale vitivinicolo, ha poi relazio¬ 
nato in merito all’iniziativa, parallela a quella 
della Provincia di Pordenone, del servizio di 
lotta guidata ed integrata contro i parassiti 
della vite attivata l’anno scorso nel compren¬ 
sorio della zona a doc Colli Orientali del 
Friuli. 

In questa zona collinare, particolarmente vo- 
cata alla viticoltura, sono state installate 8 ca¬ 
panone meteorologiche, completamente au¬ 
tomatizzate, che hanno fornito, con cadenza 
oraria, una notevole quantità di dati, succes¬ 
sivamente elaborati da un computer installato 
presso lo stesso Centro vitivinicolo. Oltre alle 
stazioni meteorologiche il servizio ha potuto 


disporre di altre attrezzature di campagna, 
quali trappole a ferormoni per il monitorag¬ 
gio delle tignole, trappole cromotropiche per 
il monitoraggio delle cicaline, e alcune centra¬ 
line Agrel 28 per la lotta alla peronospora. 

Il gruppo tecnico, formato da esperti degli 
Osservatori malattie delle piante di Udine e 
Gorizia, del Centro regionale vitivinicolo, 
dell’E.R.S.A., della Provincia di Udine e del 
Consorzio tutela vini doc Colli Orientali del 
Friuli, ha predisposto, all’inizio della stagio¬ 
ne, il piano teorico degli interventi, indicando 
la linea di principi attivi considerati idonei, 
così da orientare l’agricoltore nell’acquisto 
dei fitofarmaci. 

Successivamente ha effettuato sopralluoghi 
settimanali, o più frequenti quando necessa¬ 
rio, presso i vigneti in prova dislocati in pros¬ 
simità delle stazioni di rilevamento, per con¬ 
trollare l’effettiva situazione fitosanitaria del¬ 
le viti. 

A seguito di tali interventi ed in forza dell’ela¬ 
borazione dei dati meteorologici, il gruppo 
tecnico ha così potuto predisporre i calendari 
di lotta alle varie fitopatie della vite, con indi¬ 
cazioni sulle modalità di intervento, sui prin¬ 
cipi attivi da utilizzare ed altre eventuali in¬ 
formazioni e consigli. 

Il geom. Varutti, funzionario dell’E.R.S.A., 
ha poi edotto i presenti in merito al progetto, 
elaborato dal proprio Ente, di agrometeoro¬ 
logia applicata alla difesa antigrandine ed alle 
previsioni delle avversità atmosferiche su tut¬ 
to il territorio regionale. 

Con l’ausilio di sofisticati sistemi di rilevazio¬ 
ni, terrestri ed anche aerei, molto si potrà ot¬ 
tenere in questo importante settore di ricerca 
e notevoli potranno essere i vantaggi che gli 
agricoltori potranno trarre da sempre più 
corretti, efficaci e mirati interventi agronomi¬ 
ci. 

Ha concluso i lavori il dott. Pierluigi Carniel, 
direttore dell’Osservatorio malattie delle 
piante di Gorizia, da sempre punto di riferi¬ 
mento della ricerca fitopatologica applicata 
in viticoltura, che ha descritto ai presenti 
quelle che sono state le risultanze dell’ultima 
stagione viticola e, soprattutto, delle proble¬ 
matiche scaturite dagli attacchi parassitari al¬ 
la vite e dai metodi di difesa adottati. 
Anch’egli ha insistito sulla necessità di una 
sempre maggior sensibilizzazione, nei con¬ 
fronti dei viticoltori, di un più corretto uso 
dei fitofarmaci; tutto ciò nella prospettiva di 
notevoli risparmi in capitali ed energie, ma 
soprattutto nelFottica di una difesa antiparas¬ 
sitaria sempre più efficace e con un impatto 
ambientale sempre meno pressante. 

Alla fine del riuscitissimo convegno gli ospiti 
hanno potuto degustare alcuni dei più presti¬ 
giosi vini friulani, scambiandosi l’augurio di 
una proficua vendemmia e di ogni felicità per 
il loro impegno in un settore così importante, 
quale quello vitivinicolo, per l’economia agri¬ 
cola regionale# 







Lìl° Mostra 
dei vini tìpici 

A Caneva si riscopre 
un tesoro 


Il Verdiso, profumo sottile, 
corpo snello e sapore asciutto 



di Luciano Borin 


B onum atque dulcissimum vinum inve- 
nimus in castro Canipae»: questo il 
sintetico, ma significativo biglietto da 
visita offertoci da un anonimo dignitario 
aquileiese del 14° secolo. Ed ancora Apostolo 
Zeno, cronista veneziano della prima metà 
del secolo 18°, riferisce che «i vini che si fanno 
sulle rive de’ suoi colli, sono de’ più squisiti e 
delicati, e il maggior pregio ch’essa (Caneva) 
possa avere»! 

Quale migliore presentazione per questa zona 
che si colloca quale cerniera tra Friuli e Vene¬ 
to, da sempre destinata a vocazione vinicola? 
La tradizione parla di Caneva come fornitrice 
di ottimo vino ora ai Romani, ora al patriar¬ 
cato di Aquileia ed ora ai Veneziani: il nome 
stesso del paese, d’altronde, è tutto un pro¬ 
gramma. 

Ad onor del vero questo «mito», fino ad una 
cinquantina d’anni fa, poteva anche corri¬ 
spondere alla realtà; i più anziani del paese ri¬ 
cordano con infinita nostalgia gli ottimi vini 
quali il Marzemino (nella varietà detta Ten- 
drét), il Moscato, il Picolit, e soprattutto il 
Verdiso nelle varietà Verdison e Gropéto. 
Purtroppo però questo idillio si è bruscamen¬ 
te interrotto quando i produttori locali, la¬ 
sciati soli ed emarginati dal contesto regiona¬ 
le, hanno preferito dedicarsi aH’impianto di 
vitigni senz’altro più produttivi e remunerati¬ 
vi ma, purtroppo, assai meno qualificanti. 


Venuta poi la crisi del consumo di vino, ecco 
ampi suoli collinari venire convertiti a tutt’al- 
tre colture. 

Tutta l’area vinicola sembrava avviarsi verso 
un sempre più irreversibile declino quando, 
una decina d’anni fa, era per la precisione il 
1979, la Pro Castello di Caneva, associazione 
che già da un quarto di secolo è impegnata 
nel recupero e nella valorizzazione del patri¬ 
monio sociale e culturale locale, ritenne op¬ 
portuno allestire una rassegna di vini locali, 
allo scopo di richiamare l’attenzione e ride¬ 
stare l’interesse verso uno dei prodotti agrico¬ 
li più qualificanti per l’intera area canevese. 

Nei primi anni i risultati non apparvero sem¬ 
pre all’altezza delle aspirazioni e dei desideri 
degli organizzatori: i vini friulani da una par¬ 
te, e di Conegliano-Valdobbiadene dall’altra, 
sembravano distogliere l’interesse della gente 
da un’area vinicola rimasta, anche se ingiu¬ 
stamente, trascurata. 

Nel corso delle ultime edizioni però, l’esposi- 
zine enoica ha saputo ritagliarsi uno spazio 
sempre più significativo e rilevante in tutto il 
Friuli Occidentale ed in ampie zone del vicino 
Veneto, grazie alla maggiore professionalità 
degli organizzatori e, soprattutto, al rinato 
interesse dei viticoltori locali. 

L’1 l a Mostra dei vini tipici canevesi, ha regi¬ 
strato quest’anno la partecipazione di quasi 
50 produttori, tutti del comune di Caneva, 
che hanno offerto agli esperti ed agli appas¬ 
sionati del settore, dei prodotti di assoluto 
pregio e bontà. L’incontrastato re dell’esposi¬ 
zione è stato, e c’era comunque da aspettarse¬ 
lo, ancora una volta il Verdiso. Il suo profu¬ 
mo sottile e delicato, il suo corpo snello ed il 
sapore asciutto, sono state le caratteristiche 
che hanno indotto quanti sono intervenuti al¬ 
le degustazioni, a riscoprire e ad apprezzare il 
prodotto di un antico vitigno autoctono, per 
troppi anni lasciato da parte. 

Visto il grande successo della rassegna enolo¬ 
gica, la Pro Castello si propone ora di reperi¬ 
re una sede più consona alle accresciute esi¬ 
genze espositive, nell’intento di allargare la 
partecipazione alla Mostra anche ai più quali¬ 
ficati produttori di tutta la parte più occiden¬ 
tale del Friuli. 

L’antica rocca del Castello di Caneva che fi¬ 
nora ha ospitato tutte le manifestazioni, do¬ 
vrebbe privilegiare, date le notevoli difficoltà 
logistiche ed organizzative, una struttura nel 
centro del paese, più spaziosa ed adatta a 
questo tipo di rassegna. 

Forse fra qualche anno, è il sentito auspicio 
dei viticoltori locali, quanti si troveranno a 
transitare per Caneva potranno ancora dire, 
con quell’anonimo estensore comunale sacile- 
se dei primi anni del 1800 che «dai colli aprici 
di Caneva si traggono uve preziose che, a sag¬ 
gi fatti, producono eccellenti liquori ad uso di 
bottiglie»: sarebbe la giusta valorizzazione 
non solo per quest’area, ma sicuramente per 
l’intero Friuli# 


















e Difesa Biologica dell’Ambien¬ 
te nel 1973. 

Dalle numerose ricerche si può 
desumere che nel vino si ritro¬ 
vano residui di MBC, metaboli- 
ta del Benomyl anche dopo un 
anno. La tecnica di vinificazio¬ 
ne influisce poco sull’abbatti¬ 
mento dei residui, data la solu¬ 
bilità del principio attivo e del 
metabolita in acqua (Benomyl 
3,8 mg/1 e MBC 5,8 mg/1). I 
trattamenti di filtrazione e quel¬ 
li con carbone attivo sono poco 
efficaci, mentre la bentonite de¬ 
termina una diminuzione dei re¬ 
sidui dell’ordine del 75%. 

Alla fine degli anni 60, una 
nuova classe di composti siste¬ 
mici, i dicarbossimidici, venne¬ 
ro immessi sul mercato e dimo¬ 
strarono una buona azione di 
controllo della botrite. Anche 
per questa classe di composti 
numerosi sono stati gli studi re¬ 
lativi ai residui sull’uva e nel vi¬ 
no. Sono stati valutati in fun¬ 
zione di diversi calendari di ap¬ 
plicazione e delle diverse condi¬ 
zioni climatiche. In particolare 
è stata valutata la possibile pre¬ 
senza del metabolita 3,5 Diclo- 
roanilina. Numerose sperimen¬ 
tazioni hanno seguito le fasi 
della vinificazione, stabilendo 
che la macerazione incide forte¬ 
mente sui residui a differenza 
della vinificazione in bianco. La 
centrifugazione e la defecazione 
statica abbassano notevolmente 
l’entità dei residui. Tra i chiari¬ 
ficanti il carbone ed il K casei- 
nato dimostrano l’azione mi¬ 
gliore. 

Tra i prodotti antiperonospori- 
ci di recente introduzione le aci- 
lalanine (Furalaxyl, Metalaxyl e 
Benalaxyl) hanno presentato 
una notevole variabilità dei re¬ 
sidui in funzione delle condizio¬ 
ni climatiche. Gli studi sull’enti¬ 
tà dei loro residui e nelle varie 
fasi tecnologiche hanno eviden¬ 
ziato un diverso comportamen¬ 
to per i tre principi attivi già 
dalle operazioni di pigiatura. Il 
Metalaxyl presente sull’uva 
passa completamente nel mo¬ 
sto, mentre per il Furalaxyl ed 
il Benalaxyl si ha una riduzione 
del 25% del residuo. La centri¬ 
fugazione influenza poco il Me¬ 
talaxyl, mentre riduce del 50% 
il residuo di Furalaxyl e Bena¬ 
laxyl. La defecazione statica in¬ 
fluenza del 30% il residuo di 
Metalaxyl. 

Dalla vinificazione con macera¬ 
zione delle vinacce si ottengono 
vini con residui minori rispetto 
alla vinificazione in bianco in 
particolare per il Metalaxyl. 



Tra gli additivi utilizzati sul 
mosto in pre-fermentazione, il 
carbone è risultato quello che 
abbatte maggiormente il resi¬ 
duo. Poche notizie si hanno cir¬ 
ca i residui di Cymoxanyl, pro¬ 
dotto antiperonosporico siste¬ 
mico con una degradazione 
molto veloce e formazione prin¬ 
cipalmente di glieina. 

La quantità dei residui presenti 
sull’uva all’atto della raccolta è 
influenzata principalmente dal¬ 
le dosi, dal numero dei tratta¬ 
menti, dalle proprietà di persi¬ 
stenza del principio attivo, dal¬ 
l’intervallo di carenza e dalle 
condizioni meteorologiche. Du¬ 
rante le fasi di vinificazione del¬ 
la pigiatura e della defecazione 
sia statica che dinamica, sono 
stati osservati comportamenti 
di residui diversi anche tra com¬ 
posti chimicamente simili. 
Durante la pigiatura, in presen¬ 
za di una fase solida (vinacce) e 
di una liquida (mosto) il princi¬ 
pio attivo si ripartisce tra le due 
in quantità diverse a seconda 
dell’affinità per ciascuna di es¬ 
se. Tra gli additivi in generale il 
carbone si è dimostrato il più 
efficiente in fase pre- fermenta¬ 
tiva particolarmente. La produ¬ 
zione di alcool durante la fer¬ 
mentazione determina la pre¬ 
senza di due fasi, acquosa e 
idroalcolica, con conseguente 
diversa ripartizione del princi¬ 
pio attivo a seconda delle sue 
proprietà chimiche. La vinifica¬ 
zione con macerazione può de¬ 
terminare una diminuzione dei 
residui rispetto a quella in bian¬ 
co per fenomeni di adsorbimen¬ 
to sia sulle vinacce che sulla fec¬ 
cia. 

Attualmente diverse sono le 
sperimentazioni di lotta guidata 
ed integrata in viticoltura con¬ 
dotte al fine di razionalizzare i 
trattamenti chimici. La parteci¬ 
pazione del laboratorio del 
Centro regionale per la speri¬ 
mentazione agraria a un pro¬ 
getto di lotta guidata regionale 
ha permesso di effettuare una 
prima serie di analisi dei residui 
nei vini dei principi attivi consi¬ 
gliati. I campioni provenivano 
dalla Provincia di Pordenone 
da dove è partita questa speri¬ 
mentazione sin dal 1987. In 
particolare è stata verificata 
l’entità del rame per verificarne 
il rispetto dei limiti di legge. 
Possiamo affermare che fino ad 
oggi la situazione dei residui dei 
prodotti antiparassitari nei vini 
è tale da tranquillizzare il con¬ 
sumatore dal punto di vista 
igienico-sanitario® 








Attualità 


Considerazioni 
e riflessioni dopo 
due visite a Tokio 


Il Giappone 
verso il vino di 
qualità 




di Piero Pittaro 


1 1 mercato del vino in Giappone è in 
evoluzione ed in crescita. In evoluzio¬ 
ne di gusto e di qualità, con ricerca di 
prodotti d’alto livello, in crescita di quantità, 
valutabile negli ultimi due anni (1987-1988) 
intorno al 40% all'anno. 



La ricerca di qualità del consumatore giappo¬ 
nese è dovuta all’alto tenore di vita, alla cul¬ 
tura, alla tendenza naturale al perfezionismo. 
La conoscenza del vino in Giappone, dove 
normalmente vino significa Francia, si è svi¬ 
luppata più frequentando i ristoranti e le zone 
di produzione all’estero, che non acquisti di¬ 
retti o nei ristoranti giapponesi. L’onnipre¬ 
senza del Giappone in ogni angolo del mon¬ 
do, la crescita culturale, la conoscenza della 
civiltà europea, la volontà di trasformare cu¬ 
cina e modo di bere, almeno in parte, con un 
tono di classe occidentale, ha portato il Giap¬ 
pone sulla via del vino di qualità. 

Il consumo normalmente avviene in ristorante, 
solo occasionalmente a casa in coincidenza 
con feste o ricorrenze. Esiste quindi la linea 
della ristorazione e la linea dell’enoteca, o del 
supermercato raffinato col settore vini. Buona 


la lista dei vini nel settore ristorazione, con 
una «Carta dei vini» molto curata, dove co¬ 
munque oltre al 50% figurano vini francesi. 
Buona anche la scelta in enoteca, anche qui 
con le scansie occupate per la maggior parte 
da prodotti d’Oltralpe. Ma mentre nel mondo 
della ristorazione domina la qualità in tutti i 
vini presenti, a qualsiasi nazionalità apparten¬ 
gano, nell’enoteca e nel supermercato i vini 
francesi sono i più cari, i vini italiani quelli più 
a buon prezzo. Le regioni ed i vini più cono¬ 
sciuti in Giappone sono quelli del Piemonte e 
della Toscana. Poco Veneto, Friuli, Lazio. 
Esiste in Giappone un’importante Associazio¬ 
ne nazionale di sommelier (Japan Sommelier 
Association), il cui presidente si chiama Katsu- 
mi Asada, ed il Direttore Katsumi Kimura. 
L’associazione consta di circa un migliaio di 
associati, professionalmente molto preparati, 
molto attivi, molto interessati alla conoscenza 
dei vini. Chiaramente la loro preparazione è 
molto limitata in relazione a quella occidenta¬ 
le, visto che non vivono a continuo contatto 
col vino, ma in patria hanno un grande peso 
ed una forte immagine professionale. Sono in¬ 
teressatissimi a tutta la storia della vite e del 
vino, alla tecnica enologica e soprattutto alla 
degustazione ed alla conoscenza dei vini. In 
pratica sono i veri ambasciatori ed il trait d’u- 
nion tra la produzione ed il consumo. Spesso 
organizzano viaggi per conoscere la zona di 
produzione dei vini nel mondo. Molto spesso 
questi viaggi sono sponsorizzati da ditte o Go¬ 
verni. Normalmente questa diventa la maggior 
fonte di promozione dei vini di una regione. 
Per la promozione dei vini in Giappone quin¬ 
di, la Associazione sommeliers va tenuta in al¬ 
ta considerazione. 
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sono state concause che hanno portato la V 
Commissione ad affidare, senza indugio, al 
Friuli- Venezia Giulia e, per essa, al Centro 
regionale vitivinicolo anche il Coordinamento 
del «Progetto viticoltura». 

Vite e vino, dunque, quali veicoli di aggrega¬ 
zione di realtà politico-economiche diverse 
eppure spesso con radici similari; ipotesi d’in¬ 
terscambio scientifico, soprattutto nel settore 
vivaistico, nel miglioramento varietale, nella 
difesa con metodi di lotta guidata ed integra¬ 
ta in vigneto. Con queste riflessioni il presi¬ 
dente Pascolini ha salutato nei giorni scorsi 
alla «Casa del Vino», gli esperti viticoli au¬ 
striaci, sloveni, croati e del Nord Italia, con¬ 
vocati per il primo incontro, a gettare le basi 
per un lavoro di comune interesse che porterà 
a fotografare lo stato della viticoltura, for¬ 
nendo indicazioni ed indirizzi operativi per i 
prossimi anni. 

E stata anche, per Pascolini, una buona occa¬ 
sione per illustrare un insieme di iniziative 
d’estremo interesse per l’agricoltura di Alpe 
Adria, che la V Commissione sta sviluppando 
ed approfondendo, avvalendosi del contribu¬ 
to puntuale che proviene, per pregressa espe¬ 
rienza, dalle Regioni aderenti e capofila per le 
specifiche problematiche. Ci si riferisce, in 
particolare, alla tutela dei suoli, alle piogge 
acide, alle coltivazioni alternative, alla difesa 
dai parassiti fungini ed animali, nonché alla 
difesa attiva antigrandine, tutti aspetti a vario 
titolo collegati con la viticoltura, tassello im¬ 
portante dell’economia agricola della Comu¬ 
nità Alpe Adria e, per molte Regioni, settore 
produttivo rappresentativo e qualificante, ol¬ 
treché di grande reddito; sono temi, questi, ha 
concluso Pascolini, che potrebbero costituire 


l’ossatura di un importante momento di con¬ 
fronti nel 1990, ipotizzando un primo conve¬ 
gno vitivinicolo, che andrebbe a coronare il 
lavoro biennale comune gettando le basi ope¬ 
rative, per gli anni futuri. 

Un saluto ai tecnici d’Alpe Adria è stato an¬ 
che portato dal presidente del Centro vitivini¬ 
colo Piero Pittaro, il quale ha sottolineato co¬ 
me grandi soddisfazioni siano spesso offusca¬ 
te da preoccupazioni salienti, quali il calo dei 
consumi (anche per proliferazione di campa¬ 
gne denigratorie a senso unico), nonché una 
sensazione di disagio da parte dei produttori 
soffocati da adempimenti amministrativi a 
getto continuo. Pittaro ha anche ricordato 
che la viticoltura di Alpe Adria è esercitata 
prevalentemente in collina ed in montagna, 
con alti costi d’impianto e produzione che il 
mercato non gratifica, per cui necessiterebbe 
imporre un’immagine specifica delle produ¬ 
zioni d’Alpe Adria, per chiarirne al consuma¬ 
tore le particolari caratteristiche di pregio. 

Il lavoro degli esperti si è sviluppato in due 
giornate di grande impegno, cui hanno con¬ 
tribuito con proprie relazioni i tecnici del 
Centro di sperimentazione agraria di Pozzuo- 
lo, e degli Osservatori per le malattie delle 
piante di Gorizia ed Udine. Dopo l’imposta¬ 
zione del programma biennale e l’individua¬ 
zione dei temi su cui lavorare, i tecnici hanno 
potuto prendere visione di alcune realtà della 
nostra viticoltura e soffermarsi con enotecnici 
e vivaisti, concludendo la sessione presso i Vi¬ 
vai Cooperativi di Rauscedo, per apprendere, 
dai responsabili degli stessi, tecnologie mo¬ 
dernissime in funzione della «barbatella di 
qualità» che, con la «certificazione» diventerà 
la base della viticoltura del 2000 (c/)<i 


La visita alle cantine di Gigi 
Valle a Buttrio. 























Notizie 




I ncorrenti spiacevoli 
problemi derivanti dal 
non corretto uso dei 
tappi in sughero hanno indotto 
numerosi imbottigliatori a ri¬ 
chiederci lumi sulle condizioni 
ideali per una buona tappatura. 
Per operare un tappatura otti¬ 
male, i tappi impiegati devono 
essere sufficientemente morbidi, 
le attrezzature in perfetto stato, 
e i colli delle bottiglie regolari; 
occorre anche tener conto del 
diametro del tappo, della sua 
lunghezza, della sua posizione, 
del livello di riempimento della 
bottiglia e delle condizioni di 
conservazione. Per quanto ri¬ 
guarda il diametro dei tappi, è 
stato rilevato empiricamente 
che deve presentare una ridu¬ 
zione di 6 mm nel collo della 
bottiglia per assicurare una 
buona tenuta provocata dalla 
forza con cui esso preme sul 
collo stesso. La scelta della lun¬ 
ghezza deve soprattutto essere 
fatta in funzione della durata 
della conservazione prevista per 
il vino: infatti il sughero, ben¬ 
ché ritenuto perfettamente iner¬ 
te, perde la sua coesione e le sue 
qualità meccaniche dopo un 
certo tempo dalla tappatura. 
Tale perdita di coesione mecca¬ 
nica comincia nella parte infe¬ 
riore del tappo e dopo 10 anni 
può raggiungere anche i 15 
mm. Per uno stesso vino il tap¬ 
po è tanto più resistente quanto 
più il sughero è denso, cioè pre¬ 
senta strati sottili e numerosi. 
Per i vini da consumarsi in tem¬ 
pi relativamente brevi non è ne¬ 
cessario utilizzare tappi di lun¬ 
ghezza superiore a 35-40 mm, 
purché la qualità del sughero 
sia buona. 

Al momento della tappatura la 
corsa del pistone deve essere re¬ 
golata in modo che la parte su¬ 
periore del tappo affiori dal col¬ 
lo della bottiglia: in questo mo¬ 
do il sughero si espande sul 


bordo del collo e la parte supe¬ 
riore si disidrata rapidamente 
acquistando una resistenza 
meccanica più elevata. Il riem¬ 
pimento della bottiglia deve es¬ 
sere regolato ad un livello che 
dipende dalla temperatura 
d’imbottigliamento: si deve in¬ 
fatti lasciare sotto il tappo uno 
spazio che corrisponde all’au¬ 
mento possibile, per dilatazio¬ 
ne, del liquido imbottigliato. 
Neirimbottigliamento a caldo 
(45-55° C) lo spazio da lasciare 
tra il vino ed il tappo deve esse¬ 
re il più ridotto possibile, dato 
che il livello del vino, dopo il 
raffreddamento, subisce un ab¬ 
bassamento che può raggiunge¬ 
re anche i 35 mm. Al contrario, 
neirimbottigliamento a bassa 
temperatura si deve prevedere 
che il vino subirà un riscalda¬ 
mento e quindi un innalzamen¬ 


to del livello creando una pres¬ 
sione al di sotto del tappo. 

Tale pressione oscilla in media 
intorno a 1,5 kg/cm 2 , che corri¬ 
sponde a quella che si può defi¬ 
nire «pressione limite di tenu¬ 
ta». Quando una bottiglia viene 
tappata lasciando uno spazio 
ridotto, la pressione raggiunge 
valori elevati e supera il limite 
di tenuta lasciando sfuggire una 
gran parte dell’aria compressa 
nel collo. 

Se invece lo spazio è abbondan¬ 
te, tra il tappo ed il vino rimane 
imprigionata una grande quan¬ 
tità di aria che può portare a 
spiacevoli conseguenze: i 4-5 mi 
di ossigeno presenti, con l’an¬ 
dar del tempo, si sciolgono e si 
combinano con i costituenti del 
vino. 

Per ovviare a questi inconve¬ 
nienti si opera con apparecchia¬ 


ture atte a sostituire l’aria con¬ 
tenuta sotto il tappo con gas 
inerti, quali l’azoto e/o l’anidri¬ 
de carbonica. Quesfultima si 
scioglie facilmente nel vino, so¬ 
prattutto a freddo, e crea una 
depressione nella bottiglia; 
quando avviene la dilatazione 
non si genera più una sovra¬ 
pressione che superi quella limi¬ 
te di tenuta. 

Nella tecnica di imbottiglia¬ 
mento sterile a freddo, i tappi 
debbono essere impiegati a sec¬ 
co, per evitare rischi di inquina¬ 
mento dovuti all’acqua ed alle 
attrezzature con cui si effettua 
la bagnatura. I tappi non sterili 
devono essere conservati in im¬ 
ballaggi traforati che permetta¬ 
no la loro aerazione ed evitino 
lo sviluppo di muffe; gli imbal¬ 
laggi debbono essere accatastati 
in modo da permettere la libera 
circolazione dell’aria; il locale 
di conservazione non deve esse¬ 
re nè umido nè secco (l’ideale 
sarebbe un’umidità relativa di 
circa il 70%) e non deve presen¬ 
tare cattivi odori o profumi 
troppo spiccati che potrebbero 
essere assorbiti dal sughero. 

Per i tappi impiegati a secco il 
ritorno elastico alle dimensioni 
iniziali è più lento che nei tappi 
ammorbiditi con la bagnatura: il 
sughero recupera l’85% del vo¬ 
lume iniziale nel primo minuto 
che segue la sua compressione e 
circa il 90% dopo 10 minuti. È 
quindi importante non coricare 
immediatamente la bottiglia do¬ 
po la tappatura, ma mantenerla 
in posizione verticale per un 
tempo sufficientemente lungo 
perché il tappo aderisca perfet¬ 
tamente alle pareti del collo. In 
seguito, per avere una buona te¬ 
nuta, le bottiglie devono essere 
conservate in posizione orizzon¬ 
tale o rivolte verso il basso in 
modo che il tappo sia mantenu¬ 
to costantemente umido 

Vanni Tavagnacco 
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Vini friulani 
alla Douja d’or 

L a Camera di Commer¬ 
cio di Asti, concluse le 
selezioni eseguite dalle 
commissioni di tecnici dell’O- 
nav, ha pubblicato gli elenchi 
dei vincitori del concorso nazio¬ 
nale vini Doc e Docg Premio 
Douja d’Or. 

Numerosi i vini premiati anche 
della nostra regione. Aquìleia: 
Cabernet frane ’87, Pinot bian¬ 
co, Riesling renano, Sauvignon 
e Tocai friulano, tutti dell’88, 
delFazienda Ca’ Bolani di Cer- 
vignano; Colli orientali del Friu¬ 
li: Cabernet frane e Pinot bian¬ 
co dell’88 dell’azienda Livio e 
Claudio Buiatti di Buttrio; Col- 
lio: Sauvignon ’88 dell’Agricola 
Castello di Spessa; Grave del 
Friuli: Cabernet frane ’88 del¬ 
l’azienda vinicola Pradio di Bi- 
cinicco, Merlot ’87 e Pinot gri¬ 
gio ’88 della Vinicola Udinese. 

I vini che quest’anno hanno su¬ 
perato le selezioni sono 345 pre¬ 
sentati da 166 ditte vinicole 
provenienti da tutte le regioni 
d’Italia. 

Per sottolineare l’impegno e 
l’alto livello produttivo delle ca¬ 
se enologiche, la Camera di 
Commercio di Asti ha nuova¬ 
mente assegnato Y Oscar della 
Douja, un riconoscimento spe¬ 
ciale istituito nel 1986, per i vini 
premiati al Concorso che han¬ 
no conseguito un punteggio su¬ 
periore ai 90/100. Sulla soglia 
della perfezione sono giunti 9 
vini su 53. 

Douja d’Or significa^ quest’an¬ 
no anche spumanti. È stato in¬ 
fatti loro dedicato un concorso 
(giunto alla sua 4 a edizione 
biennale) che ha registrato una 
notevole partecipazone di cele¬ 
bri case produttrici. Tra tutti i 
campioni presentati le Commis¬ 
sioni Onav hanno scelto 36 spu¬ 
manti. Ci sono inoltre le grap¬ 
pe, vincitrici del concorso na¬ 
zionale Alambicco d’oro 
1989# 


D al 25 al 29 novembre 
1989, coordinato dalla 
Regione dell’Umbria — 
Area operativa agricoltura e fo¬ 
reste — avrà luogo in Torgiano 
il 9° Banco d’assaggio dei vini 
d’Italia. Il diverso modo con cui 
viene impostato e realizzato ri¬ 
spetto alle tradizionali manife¬ 
stazioni ne ha determinato il 
collocamento tra le più impor¬ 
tanti iniziative del settore. 

Il Comitato organizzatore del 
Banco, consapevole dell’impor¬ 
tanza ormai raggiunta dalla ma¬ 
nifestazione ed al fine di consen¬ 
tire alla stessa di essere in linea 
con le novità più concrete pro¬ 
poste dalla produzione, ha rite¬ 
nuto opportuno modificare il re¬ 
golamento e inserire la nuova 
categoria denominata «Vini no¬ 
velli a doc e da tavola con indi¬ 
cazione geografica». Si precisa 
altresì che gli interessati potran¬ 
no, comunque, rivolgersi per 
qualsiasi chiarimento alla Re¬ 
gione dell’Umbria — Area ope¬ 
rativa agricoltura e foreste — 
sig. Gianluigi Marcantoni — tei. 
075/6964131. 


119° Banco di Torgiano 



NB&bJolo 


Possono partecipare al Banco di 
assaggio: 

a) viticoltori vinificatori in pro¬ 
prio; 

b) le Cantine Sociali; 

c) le Aziende commerciali ed in¬ 
dustriali. 

Il Banco è riservato alle seguenti 
categorie di vini: 

— bianchi secchi a docg, doc; 

— bianchi secchi da tavola con 
indicazione geografica; 

— rossi secchi a docg; 

— rossi secchi a doc; 

— rossi secchi da tavola con in¬ 
dicazione geografica; 

— rosati secchi a doc; 



BotiARDA loóM 


— rosati secchi da tavola con in¬ 
dicazione geografica; 

— vini novelli rossi a doc, da ta¬ 
vola con indicazione geografica; 

— vini spumanti metodo classi¬ 
co (Champenois). 

Ai fini della classificazione e del¬ 
la verifica delle Denominazioni 
di cui sopra saranno adottate le 
definizioni della Comunità Eco¬ 
nomica Europea. 

Coloro che intendono partecipa¬ 
re al 9° Banco di assaggio devo¬ 
no far pervenire presso la sede 
del Comitato: Comune di Tor¬ 
giano (Perugia), l’apposita sche¬ 
da (una per ogni tipo di vino) 
entro il 30 ottobre, anche conte¬ 
stualmente alla consegna dei 
campioni; ed in tal caso presso il 
Comune di Torgiano, indicando 
in particolare: 

a) nome esatto dell’Azienda pro¬ 
duttrice; 

b) indirizzo esatto (compreso il 
numero telefonico) della medesi¬ 
ma; 

c) il tipo del vino che intendono 
presentare. 

Dovranno contestualmente ver¬ 
sare la somma di L. 100.000, per 
ogni tipo di vino presentato, a 
mezzo di assegno, intestato a 
Banco di assaggio dei vini d’Ita¬ 
lia, e ciò a titolo di contrbuto 
nelle spese organizzative di una 
manifestazione che non perse¬ 
gue scopi di lucro. I vini presen¬ 
tati devono riferirsi a partite di 
vino in entità commerciale non 
inferiore comunque a HI. 100 
(cento) o al corrispondente 
quantitativo di bottiglie accerta¬ 
bili dal Comitato Organizzatore 
sulla base delle vigenti disposi¬ 
zioni CEE. 

I campioni di vino partecipanti 
al 9° Banco di assaggio devono 
essere recapitati entro il 30 otto¬ 
bre 1989 direttamente alla Sede 
Comunale. I vini novelli potran¬ 
no pervenire entro e non oltre il 
giorno 20 novembre 1989 diret¬ 
tamente alla Sede Comunale O 
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A tavola 
coni Romani 


Cinque secoli 
di vitivinicoltura 


1 1 futuro della ristorazio¬ 
ne passa anche attraver¬ 
so il passato», così ini¬ 
zia la presentazione di un’ini¬ 
ziativa che ha destato vasta eco 
nella Bassa friulana, con riso¬ 
nanza anche oltre i confini re¬ 
gionali e che ha avuto quale 
promotore l’Unione esercenti 
della Provincia di Udine con il 
patrocinio della Camera di 
Commercio di Udine e della 
F.I.P.E., sponsor «Goccia di 
Carnia» e protagonista indi¬ 
scusso il rivitalizzato Consorzio 
tutela vini doc «Aquileia», con 
nuovo look voluto dal neo pre¬ 
sidente enotecnico Oreste Za- 
nette (trainer in Cà Bolani) ben 
assistito da un consiglio d’am¬ 
ministrazione giovane e con 
idee da vendere. 

L’aggancio storico fatto pro¬ 
prio dall’enogastronomia della 
zona doc Aquileia ha consenti¬ 
to, durante cinque interessanti 
incontri, una rivisitazione ad al¬ 
to livello dell’influenza romana, 
con ripescaggio d’antiche ricet¬ 


te carne & pesce ben abbinate 
ai vini doc dei produttori asso¬ 
ciati e presenti per dare il pro¬ 
prio puntuale contributo ad un 
uditorio sempre affollato e 
competente. Viticoltori, dun¬ 
que, con ristoratori e consuma¬ 
tori a braccetto a buttare le basi 
per una collaborazione di tipo 
nuovo ed indispensabile e, con 
loro, gli storici, illustri docenti 
che con richiami e documenti 
hanno dato alle serate una veste 
didattico-divulgativa a livello 
altissimo. 

Iniziativa riuscita, dunque, per 
un Consorzio nuovo con tradi¬ 
zioni antiche, alla ricerca di 
un’immagine che sia duratura e 
determinante per imporre an¬ 
che fuori Regione vini senz’al¬ 
tro interessanti e talvolta con 
punte qualitative di grande ec¬ 
cellenza, frutto di tecnologie fi¬ 
nalmente valide, ma soprattutto 
del sapere e dell’aggiornamento 
dei giovani tecnici che hanno 
così brillantemente vivacizzato 
la zona doc Aquileia# 


N ei secoli passati, la viti¬ 
coltura è sempre stata 
una delle prevalenti at¬ 
tività agricole del Goriziano. 
Essa risale già ai tempi dei Ro¬ 
mani e continuò anche nel Me¬ 
dioevo, proseguendo fino ai no¬ 
stri giorni. 

Per questi motivi l’Agriturist 
Regionale ha ritenuto interes¬ 
sante dar vita, presso il Museo 
dell’Azienda conti Formentini 
in San Floriano del Collio, a 
una mostra documentaria di 
cinque secoli di vitivinicoltura 
nella principesca contea di Go¬ 
rizia e Gradisca (1500-1918). La 
mostra, curata da Stefano Co¬ 
sma, è patrocinata dall’Ammi¬ 
nistrazione provinciale di Gori¬ 
zia e dai Consorzi tutela vini 
doc Collio e Isonzo. Il comitato 
scientifico è composto da Ma¬ 
ria Masau Dan, Michele For¬ 
mentini, Giovanni Colugnati, 
Aldo Bader e Paola France¬ 
sco n. 

La Mostra vuole documentare 
con materiale autentico, e per 
lo più inedito, gli ultimi cinque 
secoli di tale coltivazione, e ciò 
al fine di far conoscere, agli 
stessi agricoltori e al grosso 
pubblico dei consumatori, le 
tradizioni vinicole della contea 
di Gorizia e Gradisca. 

Vi sono esposti editti imperiali, 
urbarii, mappe, libri, lettere e 
quant’altro si è potuto scoprire 
negli archivi pubblici e privati. 
Di grande interesse è l’espressa 
indicazione, nei suddetti docu¬ 
menti, di alcuni vitigni autocto¬ 
ni, come la Ribolla, il Refosco, 
il Terrano, il Cividino ed il Pi- 
colit, nonché, più tardi, nel set¬ 
tecento, il Tocai. 

Negli urbarii, oltre alla indica¬ 
zione delle colture, vi è anche 
uno spaccato della vita rurale, 
con i contratti, le normative e le 
usanze delle varie epoche. Infi¬ 
ne è esposto un documento che, 
già nel Settecento, aveva classi¬ 


ficato i vini della Contea, se¬ 
condo la loro bontà, con preci¬ 
so riferimento alle zone ove ve¬ 
nivano prodotti. 

Tale documento sembra quasi 
una identificazione dei cru «an¬ 
te litteram». 

Si è cercato, con le didascalie, 
di riassumere il contenuto dei 
documenti esposti, con partico¬ 
lare riferimento ai vini, ma un 
attento lettore vi troverà molte 
curiosità storiche e di costume 
che, anche per questo verso, 
rendono la mostra (che rimarrà 
aperta fino al 31 dicembre pros¬ 
simo) oltremodo interessante 
(cj)m 



Un momento dell’apertura della 
mostra documentaria. 














Notizie 


Il 24 novembre 
la Dieta del Ducato 


Notizie 


Ospiti 
in casa 



Un gruppo di tecnici ed esperti agrari e di enotecnici ha visitato il Friuli in 
tempo di vendemmia. Provenivano dalla Stiria e sono stati ricevuti anche al¬ 
la Casa del vino. 


«Andar per vini nelle doc Isonzo» 


P resso l’Enoteca regiona¬ 
le «La Serenissima» di 
Gradisca d’Isonzo è sta¬ 
to presentato, a cura dell’Agri- 
turist della provincia di Gori¬ 
zia, con la collaborazione del 
Consorzio per la tutela della de¬ 
nominazione di origine dei vini 
«Isonzo» sponsorizzato dalle 
Casse Rurali di Lucinico, Far- 
ra, Capriva, Staranzano, Viiles¬ 
se e Turriaco, il depliant «An¬ 
dar per vini doc in Isonzo». Al¬ 
la manifestazione erano presen¬ 
ti numerose autorità e soci del 
Consorzio. Dopo la presenta¬ 
zione da parte del rag. Aldo Ba- 
der, presidente provinciale del- 
l’Agriturist, che ha illustrato lo 
scopo di tale depliant e ha ri¬ 


cordato le precedenti iniziative 
quali la Strada del Merlot, han¬ 
no preso la parola portando il 
loro saluto il presidente dell’A- 
griturist regionale avv. Michele 
Formentini, il sindaco di Gradi¬ 
sca Travan e il presidente del- 
ramministrazione provinciale 
Crisci. Il professor Mario Gre- 
gori della Facoltà di Agraria 
dell’Università di Udine ha illu¬ 
strato le risultanze di uno stu¬ 
dio sulla realtà agrituristica re¬ 
gionale, sulla base dei dati rac¬ 
colti, le possibilità di sviluppo 
che essa ha. Quindi tutti gli in¬ 
tervenuti sono stati ospiti del¬ 
l’Enoteca per un rinfresco con 
vini offerti dai soci del Consor¬ 
zio vini Isonzo # 


1 1 Ducato dei vini friula¬ 
ni, il sodalizio che da 
quasi un quarto di seco¬ 
lo costituisce il veicolo fra i più 
efficaci nella promotion dell’im¬ 
magine del Friuli in campo eno- 
gastronomico e culturale, ha 
promosso per venerdì 24 no¬ 
vembre la sua 32esima Dieta 
ducale. Il simposio, nel corso 
del quale vengono intronizzati i 
nuovi Nobili chiamati a far 
parte del sodalizio, si tiene ogni 
anno in primavera inoltrata e in 
autunno. 

11 Ducato sarà puntualmente 
presente, anche quest’anno, al 
proprio appuntamento con la 
tradizione ed è già impegnato, 
come lo è stato a primavera per 
la quinta edizione di Aspara- 
gus, a programmare la presenza 
dei rossi collari in occasione dei 
campionati mondiali di calcio 
del giugno 1990. 

Anche nell’occasione di questa 
tornata autunnale ci sarà il con¬ 
sueto risvolto culturale con una 
relazione che riguarderà, come 
sempre, il mondo dell’enoga- 


stronomia friulana. La 32esima 
Dieta ducale avrà quesfanno, 
per titolo, «Il Natale del Duca¬ 
to». Dopo la cerimonia del con¬ 
ferimento delle insegne ai nuovi 
Nobili nella sala maggiore della 
Villa Manin di Passariano, le 
sale del ristorante «del Doge» 
ospiteranno circa 400 commen¬ 
sali per un menù scritto da noti 
ristoratori locali e intonato, na¬ 
turalmente, alle tradizioni culi¬ 
narie della festività più attesa e 
sentita delfanno. Il Ducato ha 
già provveduto a inviare ai pro¬ 
duttori del Friuli-Venezia Giu¬ 
lia che fanno parte del sodali¬ 
zio, l’invito a inviare i campioni 
dei propri vini che una commis¬ 
sione formata da enotecnici sce¬ 
glierà per il mariage con i piat¬ 
ti • 

Il menu, intitolato al Natale, sarà 
servito dagli chefs della confraterni¬ 
ta Cocina de aqua di Alpe Adria 
con piatti tipici della ristorazione 
friulana, veneta, austriaca e slove¬ 
na. Nel corso della dieta, il gemel¬ 
laggio con il sodalizio di Alpe 
Adria. 


















Notizie 



«Verdefriuli» 
per l’agriturismo 


1 1 Friuli-Venezia Giulia si 
sta muovendo con sem¬ 
pre maggiore speditezza 
ed efficacia di risultati e consen¬ 
si, nel magico e nuovo mondo 
dell’agriturismo. Cioè dei sog¬ 
giorni, delle vacanze e delle gite 
(di fine settimana e non) in cam¬ 
pagna, la campagna alla quale 
ì’uomo-metropolitano, soffoca¬ 
to dal cemento, dall’inquina¬ 
mento e dai rumori, tende con 
sempre maggiore ansia di verde 
e di silenzi contadini. La nostra 
terra ha rivelato una vocazione 
naturale per questo nuovo e af¬ 
fascinante modo di fare vacan¬ 
za. Da «piccolo compendio del¬ 
l’universo» qual è offre al visita¬ 
tore gli incanti della pianura, del 
mare, della collina e della mon¬ 
tagna, tutte raggruppate in un 
fazzoletto di terra ricca di pode¬ 
ri, di vigne, di boschi, di parchi 
naturali. 

L’Associazione regione dell’agri¬ 
turismo, pilotata dal conte Mi¬ 
chele Formentini, ha già percor¬ 
so un felice cammino della valo¬ 
rizzazione di queste risorse, tan¬ 
to che il Friuli-Venezia Giulia è 
meta, ormai, di migliaia di turi¬ 
sti alla ricerca appunto di quelle 
mete e di quei valori. 

Nel quadro delle iniziative che 
affiancano questa «ansia di ver¬ 
de», l’editore friulano Roberto 
Vattori di Tricesimo ha dato alle : 
stampe una stupenda pubblica¬ 
zione che sarà ufficialmente pre¬ 
sentata prima della fine del’au- 
tunno. Ne ha affidato i testi al 
giornalista Isi Benini il quale, 
come dice lo scrittore Carlo 
Sgorlon nella presentazione, «è 
guida esperta e amabile che sa 
tutto sulle foresterie, di campa¬ 
gna, i vini autentici, le cantine, i 
luoghi dei buongustai, le sagre 
friulane, i musei della civiltà 
contadina». E aggiunge: «Non è 
fuori luogo che il mio nome si 
associ al suo, perché in trent’an- 
ni di lavoro, dai tempi di II vento 


nel vigneto, io non ho fatto che 
rappresentare e auspicare il ri¬ 
torno alla natura, al grande co¬ 
dice della vita, ai miti, agli ar¬ 
chetipi sacrali del mondo conta¬ 
dino». 


«Verdefriuli», questo il titolo 
dell’elegantissima opera di oltre 
200 pagine con centinaia di illu¬ 
strazioni dello studio Turco-Cal- 
zavara e di altri maestri dell’o¬ 
biettivo per la grafica di France¬ 


sco Messina, sarà probabilmen¬ 
te stampato anche in lingua in¬ 
glese in vista dei Mondiali di 
calcio grazie alla sponsorizzazio¬ 
ne del Macie in Friuli . In libreria 
a novembre o 
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